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RESUMO

Os servigos de alimentagéo coletiva demandam condi¢des higiénico-sanitarias para
assegurar a qualidade e inocuidade dos produtos manipulados nos processos de
Armazenamento, Acondicionamento e Transporte de alimentos semi-prontos e
prontos para consumo a bordo de aeronaves das companhias aéreas, no
cumprimento das legislagdes vigente. O objetivo deste trabalho foi apresentar as
condi¢des higiénicos-sanitarias adotadas por uma comissaria aérea em Sao Luis-Ma,
a partir dos processos de acondicionamento, armazenamento e transporte de
alimentos destinados a alimentagcdo a bordo de aeronaves. O presente trabalho
configurou-se como abordagem qualitativa, realizada durante o periodo de: outubro e
novembro de 2019, cujo referencial empirico foi uma comissaria aérea em Sao Luis —
Ma. A pesquisa do tipo exploratério-descritiva, iniciou com levantamento bibliografico,
acerca das categorias seguranga alimentar, servigos de catering, comissaria aérea e
condigdes higiénico-sanitarias. Além disso, foi feita uma pesquisa de natureza
documental nos processos supramencionados pela comissaria aérea pesquisada. Por
fim, a coleta de dados aconteceu por meio de entrevistas estruturadas e aplicagao de
check list. As Entrevistas abrangeram, gerente geral, cuja fungao exerce a mais de 03
(trés) anos de forma ininterrupta. Aplicou-se um Check list adaptado da RDC
216/2004, que é uma ferramenta para avaliar as condi¢des higiénicas sanitarias de
unidades produtoras de refeicdo. As informagdes foram obtidas por meio de
observagao sistematica do servigo ao longo do dia acompanhando os servigos de
acondicionamento de refeicdes, armazenamento e o transporte das mesmas para o
seu embarque nas aeronaves da companhia aérea. Os resultados apontaram que a
realizagao dos procedimentos nos processos de acondicionamento, armazenamento
e transporte seguem os preceitos da ANVISA. Na observagao indireta, segue os
padrdes basicos de uma unidade produtora de refeicdes (UAN), bem como no check
list, contudo, sugere-se que seja feita uma avaliagdo com intervengéo corretiva no que
tange a iluminagéo, apesar de haver luminarias com protecdo e adequada contra
quebras do tipo fluorescente, encontrou-se apenas um ponto de iluminagdo nos
setores, também, sugere-se, no entanto, que seja feita uma avaliagdo nas portas do
bau do veiculo que transporta os trolleys com alimentos com o intuito de manter a
higiene e como forma de prevencgao de cobranga de inconformidades pela inspegao
sanitaria, assim como nao deixar faltar em estoque toucas e demais paramentacdes
para visitantes, fornecedores e funcionarios.

Palavras-chave: Seguranca alimentar. Servicos de Catering. Comissaria aérea.
Condigdes higiénico-sanitarias.



ABSTRACT

Collective food services require hygienic and sanitary conditions to ensure the quality
and safety of products handled in the Storage, Packaging and Transport processes of
semi-ready and ready-to-eat food aboard airline aircraft, in compliance with current
legislation. The objective of this paper was to present the relevance of the sanitary and
hygienic conditions adopted by an air commissioner in S&o Luis-Ma, from the
processes of packaging, storage and transportation of food destined for food on board
aircraft. The present work was configured as a qualitative approach, carried out during:
October and November 2019, whose empirical reference was an air commissioner in
Sao Luis —Ma. The exploratory-descriptive research began with a bibliographic survey
about the categories food safety, catering services, air stewardess and hygienic-
sanitary conditions. In addition, a documentary research was carried out in the
processes mentioned above by the air commissioner surveyed. Finally, data collection
took place through structured interviews and checklist application. The Interviews
comprised the general manager, whose function has been uninterrupted for more than
03 (three) years. An adapted checklist of RDC 216/2004, which is a tool for assessing
the sanitary hygiene conditions of meal-producing units, was applied. The information
was obtained through systematic observation of the service throughout the day,
accompanying the meal wrapping, storage and transportation services for their
embarkation on the airline's aircraft. The results pointed out that the accomplishment
of the procedures in the packing, storage and transportation processes follow the
ANVISA precepts. In indirect observation, it follows the basic standards of a meal
producing unit (UAN), as well as in the checklist, however, it is suggested that a
corrective intervention assessment be made regarding lighting, although there are
luminaires with protection and fluorescent-type breakdowns, only one spot of
illumination was found in the sectors, however, it is suggested, however, that an
evaluation be made at the trunk doors of the vehicle carrying the trolleys with food in
order to maintain the hygiene and as a way to prevent the collection of non-conformities
by the sanitary inspection, as well as not missing stock caps and other regiments for
visitors, suppliers and employees.

Keywords: Food Security. Catering services. Air Stewardess. Hygienic and sanitary
conditions
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1 INTRODUGAO

A alimentagao e a nutricdo sdo condi¢cdes fundamentais para a promogao
da saude, propiciando a expressdo plena de potencialidade, de crescimento,
desenvolvimento humano e com qualidade de vida. Contudo, na segunda metade do
século 20, a sociedade brasileira passou por uma intensa evolugido em decorréncia
do desenvolvimento industrial. Dentre as mudancgas, ressaltamos novos habitos
sociais e mudancgas no padrao de consumo alimentar entre outros.

Essa transicdo consiste em um somatério de mudancas de tendéncia
nutricional relacionadas as alteragdes na estrutura da dieta e na distribuicdo de fatores

econdmicos, sociais e demograficos associados a saude.

Outro ponto importante a ser analisado no contexto da transi¢céo nutricional &
0 aumento do consumo de graos processados, produtos de origem animal,
carboidratos simples, produtos industrializados e “alimentagéo fora de casa
(AKUTSU Et al., 2005).

No Brasil, estima-se que, de cada cinco refei¢des, uma é feita fora de casa,
enquanto na Europa sao duas em cada seis e, nos Estados Unidos da América, uma
em cada duas. Esses numeros indicam que, em nosso pais, ha propensao para o
desenvolvimento dos estabelecimentos na area de alimentagao, ja que a expectativa
das pessoas em busca de alimentacdo fora do lar tende a acompanhar a
movimentacao em nivel mundial.

A presente investigacao tem o intuito de abordar a questao da importancia
da Seguranga Alimentar em servigos catering aéreo, nos processos voltados ao
acondicionamento, armazenamento e o transporte dos alimentos prontos até as
aeronaves das companhias aéreas, realizada por uma comissaria aérea, localizada
no Aeroporto Marechal Cunha Machado no Tirirical, em Sao Luis/Ma.

Catering € um tipo de servigo de fornecimento de alimentos e bebidas pré-
elaborados para serem regenerados e depois, servidos a bordo em meio de
transporte, seja ele aéreo, maritimo (cruzeiros maritimos), em plataforma de petréleo,
Onibus, trem de passageiros, escolas, prisbes e outros. Neste estudo, a nossa
predilecdo recai sobre os servicos de alimentacdo produzidos para as companhias
aéreas. Desta maneira, optou-se pela investigacado dos servigos de catering elaborado
por comissarias as companhias aéreas. Estas no intuito de captar mais clientes,
perceberam que poderiam surpreendé-los, no que se refere aos servigcos

especializados de catering, expondo cardapios variados e requintados, assinados por



14

chefs de cozinhas renomados, sendo considerado os servigos como restaurantes que
cruzam oS ceus.

Os primeiros relatos acerca dos servigos de alimentagao a bordo surgiram
no século XX, conforme menciona Rieth (2015a).

A primeira descricdo de servico de bordo foi relatada em 1927, pela
companhia Air Union, quando comissarios de bordo foram contratados para servir
aperitivos - os chamados hors d’oeuvres, aos passageiros. De frutas a saladas de
lagosta e de agua mineral a champagne, o servigco ndo durou muito tempo, pois nem
todas as aeronaves possuiam espago adequado para este tipo de servico (RIETH,
2015b).

No decorrer dos anos, as refeicoes a bordo dos voos comecaram a ser
observadas como um diferencial na industria da aviagéo, exigindo das companhias a
incorporagao de aparelhos especificos para os servigos de catering no interior das
aeronaves, levando assim ao surgimento de empresas especializadas, conhecidas
como comissarias. Fortes (2011) ressalta que a aviagao sempre despertou a atengao
dos passageiros no que diz respeito ao catering, tornando-se um fator decisério nas
escolhas das companhias aéreas. As comissarias de servigos de catering surgem da
necessidade de se produzir refeicbes para companhias aéreas, sendo de suma
importancia oferecer uma alimentagédo de bordo pautada na qualidade, seguranca e
boa aparéncia, de acordo com as exigéncias das companhias contratantes. Segundo
Rieth (2015c). O servigo de bordo é capaz de determinar a escolha da companhia por
parte dos passageiros, “sendo que 30% das intengdes de repetir a experiéncia com
determinada companhia aérea, se da pela qualidade das refei¢bes servidas ao longo
do trajeto”.

Conceitualmente, observa-se que o catering pode ser considerado as
empresas de alimentagdo que prestam servigos as empresas aéreas. Ja no pensar de
Mattel (2008a), define o catering como um servico em que as refeicbes s&o
previamente confeccionadas para serem posteriormente regeneradas no local onde
serdo consumidas. Contudo, podem também ser fornecidas prontas a servir. Neste
sentido, a autora Mattel (2009 b), define catering como o servigo prestado as
empresas aeéreas no que tange a oferta de refeigdes prontas ou semi-prontas. E

continua Mattel (2008c) o que o catering pode ser definido como um produto
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intangivel, inseparavel, variavel e perecivel que geralmente requer um maior controle
de qualidade, credibilidade e adaptabilidade.

Apesar das énfases dadas sinalizarem direcbes quase que opostas para o
mesmo assunto, Fortes (2011) e Mattel (2008b) demonstram a relevancia do catering
no que tange a oferta de refeigdes a bordo. Portanto, adota-se nesta pesquisa que os
servicos de catering sdo as prestagdes de servicos na area da alimentagéo,
produzidas pelas comissarias de catering aéreo, isto é, as empresas que prestam
Servicos as empresas aéreas na parte de servicos que envolve os processos de
acondicionamento, armazenamento e transporte das refeicdes e bebidas.

O que é preciso sublinhar é que independente da classificacdo adotada do
gue venha a ser catering aéreo (de ser uma empresa ou servigo), notabiliza-se pela
producao eficiente no fornecimento de alimentos e bebidas com qualidade, pré-
elaborados e regenerados ao servir, influenciados por uma demanda igual ao numero
de pagantes e transportados por companhias aéreas. Isto nos leva a observar os
dados da Agéncia Nacional de Aviagao Civil (ANAC)."

Consideremos que a demanda de 112,5 milhdes de passageiros, tenha
sido atendida pelos servigos de catering aéreo no Brasil, isto demonstra sua relevancia
em varios aspectos como, social, econémico e financeiro. Com essa procura
crescente pelo deslocamento aéreo, aumenta-se também a preocupacdo das
empresas em satisfazer o cliente através da oferta de um servico de bordo de
qualidade. Dessa forma, € importante enfatizar como as comissarias de servicos de
catering aéreo no Brasil vem desenvolvendo seus processos e procedimentos com
relagdo ao acondicionamento vém também se baseando no arcabougo da resolugao
RDC n°2/2003, onde observa-se, no Art. 19 que: Os alimentos produzidos para
consumo a bordo, deverdo apresentar-se embalados e com a sua identificagcao: | -
Razao Social Il - CNPJ do fabricante Ill - Data de fabricagdo IV - Data de validade.
Anexo lll, Quadro Il. Art. 21. Durante o abastecimento, qualquer situagéo de perda da
seguranga alimentar, implicara a substituicdo dos alimentos.

§ 1° Configurar-se-a perda de segurancga alimentar, para efeito deste artigo,

quando ocorrer: | - violagdo da embalagem; Il - falha operacional que possa
comprometer a qualidade dos alimentos; Ill - contaminag&o fisica, quimica ou
bioldgica; IV - critérios de tempo e temperatura em desacordo com as informagdes do

fabricante ou produtor; no que concerne ao armazenamento e transporte de alimentos
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e bebidas prontos para serem regenerados e servidos nas aeronaves, também
seguem as rigidas normas estabelecidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA),conforme a resolugdgo RDC n°216/2004,disp6e da seguinte
orientacdo no item armazenamento e o transporte do alimento preparado, da
distribuicdo até a entrega na cozinha da aeronave (galley), devendo ocorrer em
condigdes de tempo e temperatura que ndo comprometam sua qualidade higiénico-
sanitaria. A temperatura do alimento preparado deve ser monitorada durante essas
etapas. E tratando do transporte do alimento preparado a mesma resolugcao da
diretoria colegiada (RDC), determina que os meios de transporte do alimento pronto
devem ser higienizados, sendo adotadas medidas a fim de garantir a auséncia de
vetores e pragas urbanas. Os veiculos devem ser dotados de cobertura para protecao
da carga, ndo devendo transportar outras cargas que comprometam a qualidade
higiénico-sanitaria do alimento preparado. Surge, portanto, a preocupagdo em
apresentar aos passageiros destas empresas aéreas, um alimento seguro, que néo
seja prejudicial a sua saude. Diante do exposto, a pesquisa € norteada pelo seguinte
guestionamento: Qual a relevancia da seguranga alimentar em servigos de catering
de uma comissaria aérea em Sao Luis-Ma em relacdo ao acondicionamento,
armazenamento e transporte de alimentos e bebidas servidos nas aeronaves?

Com esta pesquisa busca-se apresentar a relevancia das condigdes
higiénicos-sanitarias adotadas por uma comissaria aérea em Sao Luis-Ma, a partir dos
processos de acondicionamento, armazenamento e transporte de alimentos
destinados a alimentagao a bordo de aeronaves.

Neste sentido, salienta-se que ha uma legislagdo especifica vigente que
dispbe sobre o regulamento técnico de procedimentos operacionais padronizados,
aplicados aos alimentos ofertados a bordo das aeronaves. Contudo, vale destacar que
durante a pesquisa escolheu-se apenas 0s processos concernentes a embalagens,
armazenamento e transporte das refeicdes, sendo estes realizados apds a produgao
do alimento e que influenciam diretamente na conservacdo e salubridade dos
mesmos.

Aprovada pela diretoria colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), através Resolugédo de Diretoria Colegiada (RDC) n°® 02/2003 no
uso da atribuigcdo que lhe confere no arcabouco da Subsecao I, Alimentos ofertados

a bordo. Os arts. 15 a 21, o paragrafo | e os incisos de | ao V. Também fazendo
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composicao nesta RDC n° 02/2003 na Secao Il Alimentos, Subsecgao I, Arts. De n°s
10,11,12 e seu paragrafo unico, referente ao transporte destes alimentos até as
aeronaves.

Acredita-se no entanto que toda a precaucao oriunda das resolucdes,
RDC'’s & no sentido de evitar o surgimento das doencgas transmitidas por alimentos
(DTAS),e que jamais deverao ter associagdo com as atividades da aviagdo comercial,
especialmente de bordo, por surtir sérios problemas em uma aeronave que esteja em
voo, longe de qualquer aeroporto, ou quaisquer servigos médicos, uma vez que 0s
sintomas das DTA’s, surgem muitas horas depois da ingestdo do alimento
contaminado, geralmente atingindo os passageiros em voos de longa duragdo, porém,
antes da resolucdo RDC n°02/2003, provavelmente nem seria notificado, e se fosse,
ocasionalmente, sem maiores consequéncias. Hoje, acredita-se que nenhuma
companhia aérea as deseja como passageira em suas aeronaves e muito menos
como acompanhante de seus tripulantes e passageiros.

As doencas transmitidas por alimentos podem ser suscitadas por varios
grupos de microrganismos, incluindo bactérias, bolores, protozoarios e virus. As
bactérias por sua pluralidade e patogenia, integram, o grupo microbiano mais
relevante e mais trivial nestes casos associados. (FRAZIER 1993). Refere-se ao
emprego do termo “intoxicacdo alimentar” para caracterizar as enfermidades
produzidas por microrganismos e que, usado em sentido mais amplo, inclui tanto
enfermidades causadas pela ingestdo de toxinas elaboradas pelos microrganismos
como aquelas devidas a infeccdo do hospedeiro através do trato intestinal. Utiliza-se
o termo “enfermidade alimentar” aplicado a qualquer doenga causada pela ingestédo
de alimento onde se encontra a toxina.

Por tudo isso, as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) deve ser um dos
primeiros procedimentos a ser adotado em servigos de catering pelas comissarias
aeéreas, cujo objetivo é garantir a qualidade higiénico-sanitaria, bem como a adaptagéo
da producgao das refeigcdes e bebidas aos padrdes da legislacdo (RDC’s), iniciando
com a execucado de métodos seguros de manipulagdo, em seguida, higiene das
instalacdes, equipamentos e utensilios, recebimento de produtos, pré-preparo,
preparo dos alimentos, acondicionamento, administracdo de residuos, controle
integrado de pragas, potabilidade da agua, transporte de alimentos prontos e

distribuicdo, estas acbées somada a uma nutricdo adequada, possibilita ao ser
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humano, plenas condigdes de evolugdo, neste sentido, consideram-se o0s
fundamentos da higiene e da nutricdo como sendo intrinsecos na melhoria da
qualidade de vida.

A Resolugao da Diretoria Colegiada RDC n° 216/2004 é um regulamento
técnico de boas praticas para servicos de alimentagdo, e tem como finalidade
estabelecer procedimentos de boas praticas para servigos de alimentacdo a fim de
garantir as condi¢des higiénicas sanitarias satisfatorias dos alimentos preparados
(BRASIL, 2004a). Possui legislagdo de ambito federal pode ser complementada pelos
orgaos de vigilancia sanitaria estadual, distrital e municipal visando abranger
requisitos inerentes as realidades locais e promover a melhoria nas condi¢cbes
higiénico-sanitaria dos servigos de alimentagcdo (BRASIL, 2004b). As condig¢des
higiénico-sanitarias exigidas para o servico de catering nas comissarias aéreas
subordinam-se também a legislagdo de Boas Praticas para Servigos de Alimentagao,
desta forma, varios processos e procedimentos integram o conjunto de servigos de
alimentacdo, tais: manipulacéo, pré-preparo, preparo, fracionamento,
armazenamento, distribuigdo, transporte e exposi¢cao a venda e entrega de alimentos
(BRASIL, 2004c).

Alias no tocante ao manipulador na comissaria de catering aéreo, ha
diversas exigéncias, sendo o manipulador aquelas pessoas que estdo conexos com
os alimentos. E relevante destacar sobre a higiene pessoal que os manipuladores de
alimentos tenham como indispensavel lavar as maos de maneira frequente, com
agente de limpeza autorizado (sab&o liquido etc), em agua fria ou quente potavel, bem
como, usar toucas; barba, bigodes, costeletas devem estar protegidos também, deve
ser evitado, uso de cilios posticos, maquiagem, também durante a manipulagdo néo
sdo permitidos, falar, cantar, assobiar, cuspir, tossir, fumar, mascar goma,
experimentar alimentos com a mao, assuar o nariz, ou pér a mao, enxugar 0 suor com
as méos, e usar panos dentre outros. (BRASIL, 1997).

Assim, para as unidades de alimentacgéao e nutrigdo (UAN), como pertencem
as comissarias de servigos de catering aéreas, torna-se crucial a adogao de praticas
adequadas para o correto manuseio dos alimentos bem como a existéncia de
manipuladores eficientemente preparados em higiene alimentar e sistemas que
garantam o oferecimento de uma alimentagao saudavel, que possua qualidade e seja

segura do ponto de vista higiénico-sanitario.
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Justifica-se a escolha pelo tema por ser uma pesquisa pioneira na area de
servigos de catering para meio de transporte aéreo comercial na capital ludovicense,
bem como por ser um tema pouco discutido em nosso meio académico, apesar de
estar presente todos os dias no almogo, lanche ou jantar dos passageiros de diversas

companhias aéreas, em voos domeésticos ou internacionais.

1.2 A ORGANIZACAO DA PESQUISA

Para melhor compreensdo do fendbmeno em estudo, o trabalho ora
apresentado estrutura-se em quatro partes:

Na primeira segdo, a introdugédo, trata de uma breve contextualizagao
acerca dos servigos de catering aéreo e sua relagdo com a segurancga alimentar.
Relata-se também a escolha do objeto de estudo, seguranga alimentar em servigos
de catering aéreo e as contribuigdes do estudo para a academia.

A segunda sec¢do, denominada de Procedimentos Metodologicos,
sublinha-se a escolha da abordagem qualitativa, levando-se em consideragao o ciclo
da pesquisa de Minayo (1994): fase exploratdria, trabalho de campo e tratamento do
material.

Na terceira segao, € dedicada a tematica Segurancga Alimentar, destaca-se
as concepgdes de segurancga alimentar e alimento seguro, sua evolugao histérica, as
leis e normas vinculadas ao Ministério da Saude, em especial as RDC 216 e RDC 275,
da ANVISA. Além disso, trata-se nesse topico da higienizagdo nos estabelecimentos
de restauragao para garantir a qualidade dos servigos, as boas praticas de fabricagao
e as condigdes higiénico-sanitarias evidenciadas nas exigéncias da legislagdo, em
especial aos processos de acondicionamento, armazenamento e transporte de
alimentos e bebidas destinados a alimentagao a bordo de aeronaves com a seguranga
alimentar, conforme prescrito nas RDC n°® 216/2004 e RDC n° 275/2002.

Na quarta se¢ao, destaca-se os conhecimentos sobre os servigos catering
em comissarias aéreas, bem como a evolucgao e definicdo destes servicos, diferentes
possibilidades e tipos de catering, expandindo para os servigos de catering aéreo, que
se relaciona com o objeto de estudo desta pesquisa.

Na quinta secdo, serdo apresentados os resultados da pesquisa. Na

analise e tratamento dos dados, utilizou-se das entrevistas e da aplicagao do check
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list, relacionando-os com as categorias de armazenamento e transporte de alimentos
e bebidas destinados a alimentacdo a bordo de aeronaves. Assim, a discussao
envereda sobre o entendimento das condi¢gdes higiénicos-sanitarias adotadas por
comissaria aérea, em especial acerca dos processos de acondicionamento,
armazenamento e transporte de alimentos e bebidas destinados a alimentacéo a
bordo de aeronaves.

Na ultima secdo, “Consideragées Finais”, encontra-se as principais
conclusdes deste trabalho. Nela busca-se apresentar sinopse dos principais debates
estabelecidos no decorrer do trabalho, mostrando o posicionamento do pesquisador

sobre as questdes discutidas.
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2 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Tendo como objetivo apresentar a relevancia das condigdes higiénicos-
sanitarias adotadas por uma comissaria aérea em Sao Luis-Ma, a partir dos processos
de acondicionamento, armazenamento e transporte de alimentos destinados a
alimentacado a bordo de aeronaves, sublinha-se a escolha da abordagem qualitativa,
levando-se em consideragao o ciclo da pesquisa de Minayo (1994): fase exploratoria,
trabalho de campo e tratamento do material.

O percurso metodolégico adotado nesta pesquisa iniciou com a fase
exploratdria, a fim de obter esclarecimentos, muitas vezes, imprevisiveis que puderam
indicar o caminho para tomada de decisao correta sobre uma questao-problema, além
de propiciar a familiarizagdo com o objeto de estudo ainda pouco explorado e
conhecido dentro do mercado e da academia ludovicense.

Assim, iniciou-se a fase exploratéria com o levantamento bibliografico em
teses, dissertagbes, artigos cientificos e livros acerca das categorias servigos de
catering, seguranga alimentar e comissarias aéreas, a fim de delinear o objeto de
estudo que é a seguranca alimentar em servigos de catering aéreo.

Para coleta dos dados e informagdes nesta etapa do estudo, realizou-se
uma vasta pesquisa em sites de empresas de catering que atendem as companhias
aéreas no mercado nacional em voos domésticos no que concerne aos servicos de
refeicdes oferecidos a bordo. No entanto, para efeito de nosso estudo a realizagao da
pesquisa se deu em S&o Luis - Ma, em uma Comissaria aérea, localizada no
Aeroporto Marechal Cunha Machado. A finalidade deste levantamento pode ser
fundamentada nas palavras de Marconi e Lakatos (2003, p.158) em que o “estudo da
literatura pertinente pode ajudar a planificagao do trabalho, evitar publica¢des e certos
erros, e representa uma fonte indispensavel de informacdes, podendo até orientar as
indagacgoes”.

Apds o delineamento do objeto de estudo, fez-se necessario aproximar do
referencial empirico a fim de conhecé-lo e descrevé-lo. Com o objetivo de “descrever

"com exatiddo" os fatos e fenémenos de determinada realidade” (TRIVINOS, 1987,
p.110), opta-se, portanto, pela pesquisa descritiva.
Na etapa de trabalho de campo foi realizada a visita “in loco” para mapear

os procedimentos adotados pela comissaria de catering e identificar como se
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processam o acondicionamento, armazenamento e transporte dos alimentos na
comissaria de catering, processos que procedem da produgao das refeigdes, por fim,
os dados coletados no trabalho de campo e na fase exploratéria, foram ordenados e
classificados, recebendo o tratamento adequado que possibilitou a tessitura entre
teoria e empiria, “produzindo o confronto entre a abordagem teorica anterior e o que
a investigagdo de campo aporta de singular como contribuigdo” (MINAYO, 1994, p.
26).

A pesquisa ocorreu na Comissaria de catering aéreo, restaurante P, em
S&o Luis, no dia 01 de novembro de 2019 e iniciou-se com apresentagédo do oficio
(APENDICE A). Vale ressaltar que no momento da entrevista foi explicado a proposta
da pesquisa, deixando & sua disposicdo o termo de consentimento. (APENDICE C).
Como coleta de dados, foram utilizados a observacao direta e aplicacdo de Check list
adaptado das RDC n° 216/2004 e RDC n°® 275/2002. A escolha pela observagao direta
possibilitou compreender tudo que viria a compor o cenario da pesquisa. Marconi e
Lakatos (2003, p. 190-191) atentam para a questdo da observacao direta, em que a

define como uma:

Técnica de coleta de dados para conseguir informacdes e utiliza os sentidos
na obtengcédo de determinados aspectos da realidade. Nao consiste apenas
em ver e ouvir, mas também em examinar fatos ou fendmenos que se
desejam estudar [...]. A observagéo ajuda o pesquisador a identificar e a obter
provas a respeito de objetivos sobre os quais os individuos ndo tém
consciéncia, mas que orientam seu comportamento. Desempenha papel
importante nos processos observacionais, no contexto da descoberta, e
obriga o investigador a um contato mais direto com a realidade. E o ponto de
partida da investigagéo social.

Acerca da aplicagdo do Check list foi fundamentado na RDC n° 216/2004 e
275/2002 (APENDICE D).

Aplicavel a todos os tipos de servicos na alimentacdo. Entende-se como
servigo de alimentagcdo aqueles que realizam as seguintes atividades: manipulagao,
preparagao, fracionamento, armazenamento, distribuicdo, transporte, exposiciao a
venda e entrega de alimentos preparados ao consumo, tais como cantinas, bufés,
comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais, delicatéssens,
lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres. As
comissarias instaladas em Portos, Aeroportos, Fronteiras e Terminais Alfandegados

devem, ainda, obedecer aos regulamentos técnicos especificos.
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2.1 O LOCUS DA PESQUISA

Com denominacéao ficticia de “Restaurante P”. O mesmo, foi fundado no
ano de 1960, pelo Sr. David. Pioneiros no negocio de catering aéreo no estado do
Maranhao, tiveram também experiéncia no catering ferroviario na Estrada de Ferro
Carajas com contrato com a Vale do Rio Doce que durou até 2006. O Restaurante P,
€ participante da inauguracao e da evolugao, do aeroporto Mal. Cunha Machado que
em 1974 ,esse autorizado pela Portaria N° 102/GM5 - de 23 de dezembro de 1974,
quando a Infraero absorveu a jurisdicao técnica, administrativa e operacional do
aeroporto, que até entao, estava sob a responsabilidade do Ministério da Aeronautica.
Com isso, o aeroporto recebeu a denominagao de Aeroporto do Tirirical, em referéncia
ao bairro em que se encontra instalado. A partir dai, ocorreram varias reformas e
melhorias nas instalagdes aeroportuarias. Muitos anos mais tarde, veio a ser
Aeroporto Internacional de S&o Luis, Mal. Cunha Machado, conforme o Ato
Declaratério a Receita Federal do Brasil que o tornou Aeroporto Internacional
Marechal Cunha Machado alfandegado, em setembro de 2004. Antes, porém, em
1943, foi um aerédromo uma Base Aérea Americana para servir de apoio ao Exército
e a Marinha daquele pais. A Comissaria Restaurante P, localiza-se na Av. Dos
Libaneses, Tirirical. Empresa de gestao familiar sua atuagao hoje é no catering aéreo
e desenvolve também negdcio na area de restaurante no setor de varejo de
alimentagao do aeroporto. Atualmente dispde aproximadamente de 25 (vinte e cinco)
colaboradores s6 na area de confeitaria, producdo e servigo de bordo(distribui¢cao),

fora os demais setores como administracéo e limpeza.
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3 SEGURANCA ALIMENTAR

A expressado “seguranga alimentar” obteve relevancia no Pds-Segunda
Guerra Mundial, especialmente na Europa, ligada a ideia de que, para fazer o
enfrentamento ao desabastecimento alimentar que se verificava nhaquele momento no
continente, era necessario aumentar a oferta de alimentos. Essa ampliagcao da oferta,
aléem de atender as necessidades de sua populacdo, contribuiria para com a
balanca comercial dos paises europeus. Difundiu-se, assim, a chamada Revolucao
Verde e criou-se um forte aparato de apoio aos agricultores (crédito e assisténcia
técnica) para elevagédo da produgdo. Segundo Conway (2003a), sem o advento da
Revolugdo Verde, a quantidade de pobres e famintos hoje seria bem maior. Ha 35
anos, segundo a FAO, havia aproximadamente 1 bilhdo de pessoas nos paises em
desenvolvimento que nao obtinham o suficiente para comer, o equivalente a 50% da
populagao, contra 20%. (CONWAY, 2003b). A conquista da Revolugédo Verde foi ter
permitido aumentos anuais de alimentos que acompanharam o crescimento da
populacéo.

No entanto, a seguranga alimentar ndo estava relacionada somente a
fatores de disponibilidade, acesso e estabilidade (elementos ligados a expressao
alimento seguro (food security), mas, também a questdes de seguranga no tocante ao
alimento ndo contaminado bioldégica ou quimicamente e com qualidade nutricional,
bioldgica, sanitaria e tecnoldgica.

Sob o aspecto da qualidade, a seguranga alimentar simboliza garantir ao
consumidor a aquisicdo de alimentos com condi¢cbes nutricionais e sanitario
adequados as suas necessidades. Nesse sentido, a expressao implica alimentos de
boa qualidade, livres de contaminacao de natureza quimica, bioldgica ou fisica, ou de
qualquer outra substancia que possa acarretar problemas a saude do consumidor
(PESSANHA, 1998, p. 38).

Os habitos de consumo alimentar envolvem o estudo de diversas
peculiaridades que influenciam diretamente esta pratica, como o0s sociais,
psicoldgicos, culturais e econémicos. O fator econdmico, figura ser o mais importante
principalmente nos paises em desenvolvimento.

Esta interface da seguranga alimentar ganha espago devido as mudangas

ocorridas na produgdo, habitos de consumo e, principalmente, nas relacdes
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comerciais entre paises. Com referéncia a origem dessas mudancgas, (NOJOSA Et al.,
2010, p.45). Nos esclarecem que:

Aceleragao do processo de globalizagdo que ocorreu nas ultimas décadas do
século XX teve impacto direto nos habitos de consumo das populagdes e nas
trocas comerciais da maioria dos paises. Mudangas drasticas no arcabougo
legal internacional surgiram entre 1947 e 1995, e continuam ocorrendo em
fungdo da dindmica do comércio, das novas tecnologias e, principalmente,
das novas necessidades da sociedade globalizada.

O conceito de seguranga alimentar foi introduzido na Europa a partir da
primeira guerra mundial, surgindo pelo propdsito dos paises nao ficarem vulneraveis
aos ataques (embargos, boicotes), garantindo a produc&o de alimentagao prépria. No
entanto, a crise de escassez de alimentos, no inicio década de 70, fez com que o
conceito de seguranga alimentar ganhasse destaque mundial. Dessa forma, no final
dessa década, houve um aumento na producéao de alimentos com base na segurancga.
(ESCODA Et al., 2001).

Desta forma, o conceito de seguranga alimentar, que anteriormente era
ligado ao abastecimento dos alimentos com qualidade adequada, foi ampliado e a ele
incorporaram-se também o aspecto nutricional e, consequentemente, as questdes
relativas a composicéo, a qualidade e ao aproveitamento biolégico. O Brasil adotou
esse novo conceito a partir de 1986, com a | Conferéncia Nacional de Seguranca
Alimentar (BRASIL, 2000). Apos essa conferéncia na década de 1990, foi
desenvolvido um conceito nacional, o qual consiste em garantir a todos condi¢des de
acesso a alimentos basicos, seguros e de qualidade, em quantidade suficiente, de
modo permanente e sem comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais,
com base em praticas alimentares saudaveis, contribuindo assim para uma existéncia
digna em um contexto de desenvolvimento integral da pessoa humana. (ESCODA Et
al.,2001). Ademais de acordo com Spers e Kassof (1996), entende-se por seguranga
alimentar a aquisicdo, pelo consumidor, de alimentos de boa qualidade, livres de
contaminantes de natureza quimica (pesticidas), biolégica (organismos patogénicos),
fisica (vidros, pedras ou outros materiais estranhos ao produto), ou quaisquer outras
substancias que acarretem danos a saude.

A preocupagao do consumidor com a qualidade dos alimentos € constante
e a seguranga alimentar, que tem crescido em importancia, € entendida como a

garantia do consumidor em adquirir um alimento que possua, como caracteristica
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intrinseca a sanidade, bem como tenha atributos nutricionais e sensoriais desejaveis
(BENEVIDES; LOVATTI, 2004).

De acordo com SENAC (2004), um alimento considerado seguro é aquele
que nao fornece nenhum perigo para saude e nem para integridade do consumidor.
Na afirmagéo de Sa e Moretto (2004), a seguranga alimentar € um desafio bem atual
e visa a oferta de alimentos livres de agentes que possam colocar em risco a saude

do consumidor.

3.1 ALEGISLAGAO

De acordo com Hayes (1993), a legislagédo sobre os alimentos sucedeu em
diversos paises para impedir a venda de produtos alterados, preocupando-se a priori
com os defeitos de composi¢céo e peso. Hoje em dia, tem se ampliado para outros
aspectos da saude publica como os que se referem a transmissao das bactérias
patogénicas pelos alimentos. Devido as determinagdes da nova realidade e a
preocupagao com a saude diante dos servigos de alimentagao, as legislacbes estao
sendo observadas constantemente.

A Vigilancia Sanitaria Estadual e Municipal € o 6érgéo capacitado e
responsavel pela fiscalizacdo e aplicacdo de penalidade aos estabelecimentos que
nao operem com adequadas instalagdes, equipamentos, higiene em geral, entre
outros (NETO, 2003). A ANVISA tem a missao de proteger e promover a saude,
garantindo a segurancga sanitaria de produtos e servigos, com de puni¢gdes a empresas
que insistirem em colocar em risco a saude publica (ROBBS Et al., 2002).

A Lei com requisitos basicos para higiene surgiu por forga do disposto no
Capitulo V, do artigo n° 28 do Decreto Lei n° 986/1969, que entre outras disposi¢cdes
refere a necessidade de Padrdes de Identidade e Qualidade. A Lei n° 8078, de 11 de
setembro de 1990, através do Cddigo de Defesa do Consumidor, dispde no artigo 8°
que os produtos e servicos colocados no mercado de consumo nao trardo riscos a
saude ou a seguranga dos consumidores (BRASIL, 1969, BRASIL, 1990).

A Lein° 8080, de 19 de setembro de 1990, dispde sobre as condicdes para
a promogao, protecao e recuperacao da saude. No artigo 2° determina que a saude é
um direito fundamental do ser humano, devendo o Estado prover as condicbes

indispensaveis ao seu pleno exercicio e refere no artigo 6° item VIII, que estéa incluida
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no campo de atuagdo do Sistema Unico de Saude (SUS), a fiscalizagéo e a inspegao
de alimentos, agua e bebidas para consumo humano (BRASIL, 1990b; ROBBS Et al.,
2002).

A Resolugao Diretoria Colegiada (RDC) n°® 275, de 21 de outubro de 2002,
foi desenvolvida com o propdsito de atualizar a legislagdo geral, introduzindo o
controle continuo das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), além de promover a
harmonizagao das acdes de inspec¢ao sanitaria por meio de instrumento genérico de
verificagcdo das BPF. Esta dispbe sobre o Regulamento Técnico aplicado aos
Estabelecimentos Produtores/ Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagcao
das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) para esses estabelecimentos (BRASIL, 2002).

Segundo (DESCHAMPS Et al., 2003), a qualidade dos servigos prestados
a populacdo na area de alimentacao deve ser avaliada, considerando, entre outros
aspectos, o risco que a contaminagao alimentar representa para a saude. A legislagéo
para servigos de alimentagdo que contém o Regulamento Técnico das Boas Praticas
foi aprovada na RDC n°216/2004 da ANVISA. Essa abrange os procedimentos que
devem ser adotados nos servicos de alimentacédo, a fim de garantir as condigoes
higiénico-sanitarias do alimento preparado, contemplando quatro Procedimentos
Operacional Padréo (POP) para esses estabelecimentos (BRASIL,2004).

A Resolucdo foi admitida em virtude da caréncia de um constante
aperfeicoamento das acdes de controle sanitario na area de alimentos, visando a
protecao a saude da populacio, devido a necessidade de harmonizacado da agao de
inspecao sanitaria em servicos de alimentacdo e a necessidade da elaboracdo de
requisitos higiénico-sanitarios gerais para servigos de alimentagéo, aplicaveis em todo
o territorio nacional (BRASIL, 2004).

A ANVISA tem por objetivo aplicar a Resolugéo n° 216 em todos os servigos
de alimentagdo que realizam qualquer atividade que envolva manipulagao,
preparagao, fracionamento, armazenamento, distribuicdo, transporte, exposicdo a
venda e entrega de alimentos preparados ao consumo, como: cantinas, bufés,
comissarias, confeitarias, cozinhas industriais e institucionais, delicatéssens,
lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres (BRASIL,
2004a).

Neste sentido, as comissarias aéreas no servico de catering sao

supervisionadas pelas legislagcbes de ambito federal como as resolu¢ées RDC n°
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216/2004 e RDC n° 275/2002, que podem ainda ser integralizadas com resolugdes
estaduais, municipais e até distritais

Estas resolugdes contam com o apoio e aprovacdo da ANVISA e o
descumprimento das legislagdes ocasionam o cancelamento do alvara e da licenga
sanitaria para o estabelecimento, multa ou até interdigao.

Segundo Tondo e Bartz (2012), mesmo que o Brasil tenha legislagbes
bastante rigidas em termos de regras e critérios, ainda sao poucos o0s
estabelecimentos que adotam as BPF como uma pratica diaria na produgao de
alimentos. As dificuldades vao desde as financeiras, devido as exigéncias minimas de
estrutura fisica para producdo segura de alimentos, até a falta de profissionais
conscientes e comprometidos.

Deste modo, a resolugao RDC n° 275/2002 foi elaborada com o objetivo de
melhorar a legislagdo geral, inserindo o controle continuo das Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), além de
promover a conformidade das agdes de inspecao sanitaria por meio de expediente
abrangente de verificagdo das Boas Pratica de Fabricagcao (BPF).

Para atender a necessidade de um regulamento que abrangesse todas as
areas e processos na fabricacdo de alimentos, A ANVISA, em 2002, formulou a
Resolugcdo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 275. Essa Resolugdo, serve como
uma atualizagdo a legislagcéo geral, controlando continuamente as Boas Praticas de
fabricacao (BPF) e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), além disso,
a mesma, também trata da harmonizacao das a¢des de inspec¢ao sanitaria. De acordo
com a ANVISA a RDC 275, é o regulamento Técnico de POPs, aplicados aos
estabelecimentos  produtores ou industrias de alimentos. Produtores/
Industrializadores de Alimentos. A adequacgédo das empresas a Resolugdao (RDC),
supra € obrigatoria. A vistoria ocorre por meio da apuragédo de cumprimento a Lista de
Verificagdo das boas praticas de fabricacdo (BPF), Check list nos estabelecimentos
que produzem alimentos. A referida Lista de verificacao foi disponibilizada no Anexo
Il da RDC 275 e fiscaliza 4(quatro) pontos relevantes na produgéo de alimentos:

1.Edificagoes e instalagdes: piso, teto, instalagdes sanitarias, iluminacgao,
ventilag&o, higienizagdo, abastecimento de agua, residuos, esgoto etc.
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2.Equipamentos, moveis e utensilios: higienizacdo dos equipamentos,
estado de conservagédo, material contaminante, armazenamento e organizagdo de
utensilios e etc.

3.Manipuladores: vestuarios, habitos higiénicos, estado de saude, EPIs,
programa de capacitagdo de manipuladores e supervisdo etc.

4.Producao e transporte do alimento: matéria-prima, ingredientes e
embalagens, rotulagem e armazenamento, controle de qualidade do produto final etc.

Documentagao: manual de BPF e POPs.

Ademais em relagdo aos Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP), € um dos documentos obrigatorios da resolugdo RDC 275. Ele também é
regido pela RDC 216 e exigido pela Vigilancia Sanitaria durante as vistorias nos
estabelecimentos produtores ou industrias de alimentos. Por meio do POP, temos
instrucdes claras a respeito da execucio dos afazeres que acontecem no cotidiano da
produgao de alimentos como nas comissarias aéreas. S&o as conhecidas tarefas de
rotina. Como o POP objetiva padronizar as agdes, por exemplo, de higienizagao de
equipamentos, instalagdes, moveis e utensilios, limpeza do reservatério de agua e
controle de pragas, ele deve ser mantido sempre a vista dos colaboradores da
empresa. Além da garantia da qualidade no preparo dos alimentos e da manutengéo
da saude de quem os consome, o POP proporciona economia ao estabelecimento.

As regras estabelecidas pelo POP determinam, até mesmo, a quantidade
necessaria de produtos de limpeza para higienizagédo do ambiente e dos objetos. Isso
elimina a possibilidade de desperdicio, tanto dos citados produtos de limpeza, quanto
da agua. Neste sentido, o Procedimento Operacional Padrdo (POP), evita a
manifestacdo de pragas dentro do ambiente de manipulagdo de alimentos. Por
conseguinte, os gastos com dedetizacdo e contaminagao de alimentos por insetos e
animais pestilentos sdo minimizados ou extintos.

No tocante a resolu¢do ANVISA RDC 216, a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), percebeu a necessidade de criar normas para garantir que os
estabelecimentos tivessem em suas produc¢des, um padrao basico de boas praticas
de higiene. Assim, deu-se origem a resolu¢do RDC 216. Um regulamento que tem o
intuito de orientar os profissionais do ramo alimenticio desde a escolha da matéria-

prima até a venda e entrega dos alimentos ao consumidor final.
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A aplicacdo das normas da RDC 216 sao obrigatérias e o seu
descumprimento pode ocasionar sancbes sérias. No caso de determinadas
irregularidades, um fiscal da ANVISA pode até mesmo determinar a interdicdo da
Unidade de Alimentagcdo e Nutricdo, (UAN) ou outro estabelecimento que produza
alimentos. O manual de boas praticas € um documento que descreve as normas para
a producéao de alimentos nos estabelecimentos sendo a melhor forma de se adequar.
E é possivel cumprir essas normas, desde que o proprietario ou o responsavel pelo
estabelecimento tenha entendimento do regulamento. Neste sentido de acordo com
(SILVA, JR,2001). O Manual de Boas Praticas, deve ser um descritivo real dos
procedimentos técnicos para cada estabelecimento em especial, envolvem os pré-
requisitos basicos para uma perfeita producéo dos alimentos.

O objetivo principal das boas praticas de fabricagdo, segundo a propria
ANVISA, é evitar a ocorréncia de doengas provocadas pelo consumo de alimentos
contaminados durante o preparo, armazenamento e transporte inadequados. Neste
sentido, uma das mais importantes ferramentas para o alcance de niveis adequados
de segurancga alimentar e com isso a garantia da qualidade do produto final € as . Em
geral, as Boas Praticas consideram alguns pontos, dentro dos quais podemos citar
praticas referentes a higiene pessoal, areas externas, ventilagdo e iluminagao
adequadas, controle de pragas, facilidade de Ilimpeza e manutengdo dos
equipamentos e controle de produgcao (AKUTSU Et al., 2005)

Desta maneira, originou-se a RDC 216. Um regulamento que tem o intuito
de orientar os profissionais do ramo alimenticio desde a escolha da matéria-prima até
a entrega dos alimentos ao consumidor final. Outrossim, o manual de boas praticas
traz orientagdes uteis para o cotidiano na produgédo, como por exemplo:

o Cuidados de limpeza do espaco

e Medidas de controle de pragas

e Procedimentos de higiene e controle de saude dos manipuladores,

e Treinamento de manipuladores,

o Cuidados com o lixo ou gerenciamento de residuos,

o Garantia da produgao de alimentos seguros e saudaveis,

Segundo Andreotti et al., (2003), é indiscutivel que os programas de

treinamento especificos para os manipuladores sdo o meio mais recomendavel e

eficaz para transmitir conhecimentos e promover mudancas de atitudes. Somente
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através de eficazes e permanentes programas de treinamento, informagdo e
conscientizagdo dos manipuladores é que se conseguira produzir e oferecer ao
consumo alimentos seguros, inécuos, e com propriedades nutricionais que satisfagam
um consumidor cada vez mais exigente e informado.

O Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), esta descrito em uma
das atualizagdes de 2002, feitas a Legislagdo Geral. Este, Difere-se do Manual de
Boas Praticas de Fabricacgao, cuja fungéo é estipular métodos rotineiros que garantam
as boas Praticas na fabricacado de alimentos. Neste estdo descritas as etapas de cada
tarefa, dentro de uma producdo alimentar, os responsaveis por elas, os materiais

necessarios e a frequéncia em que devem ser feitas.

3.2 HIGIENIZAGCAO E PROGRAMAS DE QUALIDADE

Na industria de alimentos, a higienizag&o se inclui dentro das boas praticas
de fabricagao (BPF) e nos programas de qualidade como os de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC), visando a obtengdo de alimentos seguros,
particularmente sob os aspectos relacionados a contaminagbes com agentes
quimicos, fisicos e microbiologicos, além de contribuir para manutengcdo das
caracteristicas sensoriais e nutritivas desses alimentos.

Durante o processo de producdo de alimentos, verifica-se o acumulo de
materiais improprios, entre os quais restos de alimentos, corpos estranhos,
substancias quimicas do processo, e microrganismos. Esta condigdo pode ser
resultado do processo de produgdo normal, como € o caso da adesao de restos de
alimentos as superficies de trabalho (facas, mesa e luvas de ago) ou de anomalias no
processo, como por exemplo, as resultantes de contaminagdo por deficiéncia na
conservagao dos equipamentos ou de contaminagao ambiental.

Estes materiais improprios que s&o normalmente conhecidos de residuos,
sujidade,resto ou lixo. A esses, deve ser dada uma atengdo especial quanto a
eliminacao e controle dos microrganismos, sobretudo dos microrganismos causadores
de doencas (patogénicas) e dos que causam a deterioragdo do produto alimenticio.
Outra conceituagédo qualifica o lixo como sendo as sobras no processo produtivo
(CALDERONI, 2003).
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A higienizac&o deve focar em seu objetivo principal que € de garantir o fim
das sujidades visiveis e ndo visiveis assim como de microrganismos que podem afetar
tanto o homem como os animais. As enfermidades que esses microrganismos causam
dependem de uma série de fatores, tanto oriundos do alimento, microrganismo em
questao, e da pessoa a ser infectada. Por esses motivos a higiene na industria de
alimentos objetiva apriore a conservagdo da pureza, do sabor e da qualidade
microbiolégica dos alimentos. Assim, a higiene industrial auxilia na obtengdo de um
produto que, além das qualidades nutricionais e sensoriais, tenha uma boa condicéo
higiénico-sanitaria ndo vindo a oferecer quaisquer riscos a saude do consumidor.
Neste pensar, afirma EVANGELISTA (2008, p.612) que “a higiene nos
estabelecimentos deve ser exercida em todos os setores; durante os procedimentos
de elaboracao, lembrando que a mesma deve ter carater eminentemente funcional e
efetivo quanto a resolucéo de problemas”.

A auséncia de um controle rigoroso no acondicionamento, armazenamento
e no transporte, os alimentos tornam-se potencial ameaga como fonte de doencas

transmitidas por alimentos, denominadas como (DTA).

As doencas transmitidas por alimentos sdo consideradas como um grande
problema a saude publica pela possivel abrangéncia de disseminag¢ao devido
ao numero de refeigbes realizadas fora de casa atualmente, ligadas a
qualidade higiénico-sanitaria podem ser ocasionadas por contaminagao
cruzada, manipuladores, equipamentos e ambiente contaminados,
resfriamento e/ou refrigeracdo e armazenamento inadequados, entre outras
causas (EBONE ET AL,2011).

As substancias nocivas nos alimentos dao origem as doengas chamadas
intoxicagbes ou toxinfecgbes alimentares que, geralmente, acometem o trato
gastrointestinal, sendo reconhecidas por vOmitos e/ou diarreia e diversos outros

disturbios abdominais.

3.3 BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO

O Manual de Boas Praticas € um documento que descreve as operacgdes
realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-
sanitarios dos edificios, a manutencdo e higienizacdo das instalagdes, dos
equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de abastecimento, o controle
integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitagado profissional, o controle da
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higiene e saude dos manipuladores, o manejo de residuos e o controle e garantia de
qualidade do alimento preparado.

Assim, Boas Praticas de Fabricagao (BPF) devem ser adotadas pelos
produtores de alimentos a fim de garantir a qualidade sanitaria e conformidade dos
produtos alimenticios com as normas técnicas (BRASIL, 2002). A Resolugéo da
Diretoria Colegiada (RDC) n°275/2002 tem ambito de aplicabilidade aos servigos de
alimentagdo que realizam algumas das seguintes atividades: manipulagao,
preparacao, fracionamento, armazenamento, distribuicdo, transporte, exposicdo a
venda e entrega de alimentos preparados ao consumo, tais como cantinas, bufés,
comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais, delicatéssens,
lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres, inclusos
nesta também as comissarias instaladas em Portos, Aeroportos, Fronteiras e
Terminais Alfandegados devem, ainda, obedecer aos regulamentos técnicos
especificos.

Entre estes regulamentos técnicos especificos, é contemplado a questao
das comissarias em aeroportos que sao disciplinadas também pela RDC n°02/2003,
em seu art. 15: “a empresa aérea devera manter as condigcbes de seguranca e
qualidade dos alimentos ofertados para consumo a bordo. ” (BRASIL,2003, p.5).

Concomitantemente, a Resolugdo RDC n° 216/2004 dispbe sobre
regulamento técnico de boas praticas para Servigos de Alimentacdo, que também
disciplina as comissarias aéreas.

Os alimentos podem ser contaminados em decorréncia de projetos
inadequados de instalagdes e equipamentos, ou entdo relacionados a higienizagao
ineficiente ou inadequada, ao emprego de material de higienizagéo e sanitizagdo nao-
indicado para a finalidade, a escassez de controles no processamento, ou ainda,
exiguidade de controle de qualidade na recepg¢ado das matérias-primas e durante o
armazenamento das mesmas. (BADARO; AZEREDO; ALMEIDA, 2007). Segundo a
Organizacgao das Nagdes Unidas para Alimentagao e Agricultura (FAQO), é reconhecida
a relevancia de controles que incluam os principios gerais de higiene de alimentos e
as boas praticas de fabricacdo como base para a efetiva implantacéo do sistema de
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

Neste sentido, a sigla para “Analise de Perigos e Pontos Criticos de

Controle”, ou em inglés, HACCP, Hazard Analysis of Critical Control Point. E um
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sistema proativo que auxilia a preceder, muito mais que retificar problemas
relacionados com a contaminag¢ao dos alimentos na cadeia de producéo e distribuigdo.
As boas praticas de fabricagao, definem critérios de qualidade e seguranga, com a
regulamentacdo de procedimentos que obedecam a métodos definidos,
fundamentados no sistema APPCC. De acordo com Lopes (2000), as Boas Praticas
de Fabricacdo podem ser desdobradas em requisitos fundamentais:

a. Higiene pessoal: este requisito estabelece as regras relativas ao
pessoal. E composta de procedimentos relativos a uniformes e acessérios, cabelos,
bigodes e barba, unhas, habitos comportamentais, lavagens das méaos, objetos
pessoais e aderecos, enfermidades e ferimentos, bem como treinamento;

b. Higiene ambiental: esta relacionada a situagcdo de condi¢cdes da
edificagdo, como paredes, pisos, forros, janelas, portas, ralos, estruturas aéreas e
subterréneas, instalagbes sanitarias, vestiarios, lavatorios, refeitorio, servigos de agua
potavel, tratamento de agua, vapor, refrigeragcédo, iluminagao, tratamento de lixo e
arredores;

c. Higiene operacional: sdo regras relativas as condigdes do processo,
visando evitar contaminag¢des cruzadas ou condi¢gdes que levem a multiplicagao de
microrganismos, formag¢ao de toxinas, acesso, abrigo ou proliferacdo de pragas. As
principais sao: recebimento de matéria-prima, armazenamento, equipamentos e
utensilios, condigdes de processo e manipulagao, tratamento de residuos e efluentes,
distribuicao, manutengéao, treinamento e registro;

d. Procedimentos de limpeza e desinfecg¢ao: a descricdo deve indicar o
método de limpeza, produtos quimicos utilizados, sua concentracdo, tempo de
contato, temperatura, equipamentos utilizados, frequéncia de limpeza, responsaveis,
estocagem de produtos quimicos, equipamentos e utensilios em uso, treinamento e
registros;

e. Controle integrado de pragas: trata-se de programa que tem por
objetivo combater as pragas a fim de reduzir e controlar sua populagdo a niveis
aceitaveis, composto de métodos de prevencdo, de combate, produtos quimicos
aprovados, concentragcdes utilizadas, equipamentos de aplicagcédo, frequéncia de
inspecéo, responsaveis, estocagem de produtos quimicos e equipamentos de

aplicagao, treinamento e registros.
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Assim, quando as boas praticas de fabricacdo sdo adotadas por um
estabelecimento de producdo de alimentos, a seguranga alimentar € garantida com a
oferta de alimentos indcuos, aqueles livres de agentes que podem pdr em risco a

salde do consumidor.

3.4 CONDIGCOES HIGIENICO-SANITARIAS EM UNIDADES DE ALIMENTACAO

A comissaria aérea, como qualquer estabelecimento de alimentos,
desenvolve atividades com grandes riscos que assestam diretamente a saude dos
passageiros em viagens de avido. Porém, alguns aspectos especificos dessa
atividade, geram riscos ainda maiores do que quando adquirimos alimentos a
restaurantes industriais e hotéis. Um desses aspectos é o tempo decorrido entre o
preparo das refei¢des e 0 seu consumo que € muito menor em relagao a restaurantes
industriais e hotéis, bem como a forma que ele consumido, ja que nas alturas, o
alimento pode perder algumas substancias e causar contaminacgdes. E por isso que o
processo de preparagao do alimento em servigos de catering deve ser rigoroso, para

se evitar a contaminag&o cruzada.

Durante a preparagao dos alimentos, devem ser adotadas medidas a fim de
minimizar o risco de contaminagéo cruzada. Deve-se evitar o contato direto
ou indireto entre alimentos crus, semi-preparados e prontos para o consumo
(BRASIL, 2004).

Ainda em relacdo ao servico das Comissarias Aéreas, a quantidade de
refeicdbes produzidas deve ser calculada sobre as informag¢des de uma estimativa
enviada pela companhia aérea, em conformidade com o numero de assentos
vendidos por voos. Neste sentido, a programacao da produgao é feita de acordo com
essas previsdes enviadas pelas companhias aéreas, contendo o total de passageiros
previsto a embarcar. As Informacdes deverao ser repassadas as comissarias aéreas
com 48 horas de antecedéncia e a cada 6 horas é feita uma nova revisdo das
solicitacdes, podendo ocorrer alteracées minimas com até 2 horas antes da saida de
cada voo. Contudo, vale destacar que, muitas vezes, sdo acrescentados pedidos de
ultima hora.

Por razdes religiosas ou problemas de saude, ha refeicbes diferenciadas

para os passageiros e que sao solicitadas pelas companhias aéreas. Nestes casos, a
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comissaria prepara pratos diferentes, desde que seja comunicado com a devida
antecedéncia.

Ademais, a companhia aérea € quem define o cardapio que sera ofertado
dentro das aeronaves, de acordo com a disponibilidade dos alimentos locais e
experiéncia da empresa na preparacao das refei¢gdes exigidas. Os cuidados que séo
exigidos com a preparagdo do alimento envolvem desde a sua manipulagéo,
higienizagao, recebimento, armazenamento, até a distribuicdo. Contudo, evidencia-
se a seguir apenas as exigéncias da legislagdo em relacdo aos processos de
acondicionamento, armazenamento e transporte de alimentos e bebidas destinados a
alimentacao a bordo de aeronaves com a seguranga alimentar, conforme prescrito nas
RDC n° 216/2004 e RDC n°® 275/2002.

3.4.1 Acondicionamento de Refeicbes

Entende-se por acondicionamento a colocacao dos alimentos prontos ou
semi-prontos em recipientes apropriados, revestidos, que garantam sua
estanqueidade, em regulares condigdes de higiene, visando a sua posterior
armazenagem ou coleta. Conforme o dicionario Priberam (2019), acondicionamento
significa ato de acondicionar, associado a sinbnimos como: embalagem, embalado,
unitizar. Neste entendimento, embalagem é qualquer forma pela qual o alimento tenha
sido acondicionado, guardado ou envasado, segundo definigdo de embalagem no
Decreto-Lei 986/1969 (BRASIL, 1969).

Outrossim, as fun¢des das embalagens de acordo com (HENRIETTE et al,
2003), define como principais fungdes de uma embalagem conter, proteger, informar
e vender. Desta forma, conter significa que a embalagem tem a fungcédo de segurar
uma determinada quantidade de alimento, o que facilita o transporte, estocagem,
venda e utilizagdo do produto. Proteger é considerado uma das mais importantes
funcdes, ja que a embalagem se transforma em uma barreira entre o alimento e o
ambiente externo, evitando ao maximo que o alimento tenha contato com outros
materiais. A fungéo de informar da embalagem esta relacionada com as informagdes
que ela deve dar ao consumidor sobre o alimento, como: identificacdo do conteudo,
quantidade e composi¢ao do produto, instrugdes de uso e eventuais precaugoes (ex.:

a presenca de fenilalanina deve ser destacada no roétulo, a fim de alertar
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fenilcetonuricos). E vender, que com a evolugéo e as necessidades humanas, vem se
tornando uma fungéo extremamente relevante.

Para a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria-Anvisa as embalagens e
materiais destinados ao contato com alimentos podem transferir substancias aos
alimentos que podem representar risco a saude de quem os consome. Por isso,
regulamenta estes materiais estabelecendo requisitos que visam garantir a seguranca
de uso destes produtos em contato com alimentos. A Agéncia, regula com base na
Lei n® 9.782/1999, que regulamenta, controla e fiscaliza os alimentos e suas
embalagens.

Além das embalagens, incluem-se nos materiais destinados ao contato
com alimento; utensilios de cozinha, embalagens descartaveis, bem como partes de
equipamentos utilizados na fabricacdo de alimentos que tenham contato direto com
estes. A legislacdo sanitaria de embalagens da ANVISA, sistematizou por tipo de
material, ou seja: plastico, celuldsico, metalico, vidro, téxtil e elastbmero. Além disso,
algumas normas estabelecem principios gerais referentes a materiais em contatos
com alimentos e requisitos especificos que se aplicam a alguns materiais.

Desta maneira, exemplificamos algumas legislagbes e suas
sistematizagdes para tipos de material: Resolugdo n° 105, de 19 de maio de 1999.
Aprova o Regulamento Técnico “Disposi¢cdes Gerais para Embalagens e
Equipamentos Plasticos em contato com Alimentos”. Neste primeiro exemplo, justifica-
se a normativa porqué nela contém todas as resinas e polimeros permitidos na
fabricagdo de embalagens e equipamentos plasticos, assim como das restri¢cdes, uso,
limites de composigéo e de migragao especifica indicados, segundo a ANVISA (2019,
p.21) Migracdo é a transferéncia de componentes do material em contato com
alimentos para estes produtos. A migragcao depende de inumeros fatores, dentre eles:
composicéo e processo de fabricagdo do material de embalagem, concentragcéo da
substancia no material, composi¢ao do alimento, afinidade dos componentes do
alimento pela substancia e tempo e temperatura de contato. Quando tratamos da
migracao especifica: Migragcao especifica é a quantidade de um componente nao
polimérico particular de interesse toxicoldgico transferida dos materiais em contato
com alimentos para os alimentos ou seus simulantes, nas condi¢cdes equivalentes de
ensaio (RDC n. 91/01). Desta forma, a contaminagdo dos alimentos por meio da

migracdo de substancias quimicas pode ndo somente alterar as caracteristicas
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sensoriais dos produtos, como também expor o consumidor a substancias com
potencial toxico. Por esta condicdo, as embalagens por apresentarem em sua
constituicdo substancias quimicas de potencial toxico, sua utilizacdo € controlada por
orgaos regulamentadores e as que foram retiradas da lista positiva. Toda precaugéao
da Anvisa sobre o material para a constituicdo de embalagens nasce do fato que as
embalagens plasticas sdo obtidas a partir de polimeros sintéticos, que tém como
principal matéria-prima a nafta, derivada do 6leo bruto e do gas natural provenientes
do petréleo, além dos mondmeros, agentes como catalisadores, iniciadores e
terminadores de cadeia e aditivos e outros mais.

Na Resolugdo n°® 124, de 19 de junho de 2001. Aprova o Regulamento
Técnico sobre Preparados Formadores de Peliculas a base de Polimeros e/ou
Resinas destinados ao revestimento de Alimentos. Esta normativa orienta e regula as
industrias para que um material/aditivo ou um equipamento/acessorio possa ser
utilizado nos processos de fabricagdo ou em produtos que entram em contato com
alimentos e bebidas, (embalagens) esse deve seguir as resolugdes da ANVISA —
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Essas resolugdes trazem as Listas Positivas,
estas sdo relagcbes de substancias quimicas aprovadas para uso na formulacédo de
embalagens para contato com alimentos, cuja utilizagdo é considerada segura, desde
que sejam cumpridas as especificagdes/restricdes estabelecidas nesta resolugao.
Desta maneira, seguranga dessas substancias que constam nas listas positivas foi
demonstrada por meio de estudos toxicologicos e as restricdes estabelecidas com
base no potencial de migrag&o e na estimativa do risco da exposi¢gao do consumidor
a ingest&o da substancia.

Compreende-se que quando uma substancia nao esta incluida em uma
Lista Positiva ela ndo pode ser usada em embalagens para contato com alimentos, na
aplicagado a que se refere esta Lista. Uma substancia ndo esta listada quando foi
demonstrado que seu uso ndo € seguro ou sua seguranga nunca foi testada. Seguindo
ainda com as exemplificagoes, temos a Resolugao n° 146, de 06 de agosto de 2001.

Aprova o processo de deposicdo de camada interna de carbono amorfo em
garrafas de polietileno tereftalato (PET) virgem via plasma, destinadas a entrar em
contato com alimentos dos tipos de | e VI, da temperatura de congelamento a
temperatura ambiente por tempo prolongado, e temperatura maxima de

processamento do alimento de 121°C. A Resolugao levou em consideracdo a
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necessidade de seguranga de novas tecnologias para a produgdo de embalagens e
equipamentos plasticos, haja visto que a migragdo do combustivel fossil em produtos
alimenticios embalados com papel cartdo, garrafas e potes plasticos liberam varios
gases e tem o risco que substancias nocivas contidas na embalagem penetrem no
alimento. Sabe-se que os plasticos tém uma barreira de gas muito ruim, isto é, eles
sao permeaveis ao ar, que pode passar através do material para o alimento ou vice-
versa. E por isso que a agua armazenada em garrafas PET e alimentos perdem
algumas caracteristicas, por exemplo, alterando seu sabor. A camada de barreira que
esta aplicada ao material sintético passa a ser uma protegao.

A Resolugédo RDC n° 20, de 26 de margo de 2008. Aprova o Regulamento
Técnico que dispde sobre o Regulamento Técnico sobre embalagens de polietileno
tereftalato (PET) pds-consumo reciclado grau alimenticio (PET-PCR grau alimenticio)
destinados a entrar em contato com alimentos. Desta maneira, a ANVISA estabeleceu
a possibilidade para producao de PET reciclado para contato direto com alimentos
porém a principal exigéncia para tal finalidade é o registro do produto na ANVISA,
onde o rétulo da embalagem deve conter o nome do produtor, numero de lote e a
expressédo PET-PCR (PET pés-consumo reciclado), além da utilizagdo de tecnologias
aprovadas pela Food and Drug Administration € uma agéncia federal do
Departamento de Saude e Servicos Humanos dos Estados Unidos (FDA) ou outra
agéncia reconhecida, que comprovem a limpeza e descontaminagdo do material
reciclado de forma a impedir a migragcao dos possiveis contaminantes da resina para
o alimento.

A Resolugdo RDC n°® 51, de 26 de novembro de 2010. Dispbde sobre
migragdo em materiais, embalagens e equipamentos plasticos destinados a entrar em
contato com alimentos. Desta maneira a maioria dos testes efetuados em embalagens
para alimentos chamada de provas de cess&o ou testes de migragao, cuja finalidade
€ avaliar a quantidade de substancias passiveis de migrar da embalagem para o
alimento. A relevancia de tais informagdes prende-se ao fato de que esses migrantes,
além de potencialmente téxicos ao homem, podem alterar as caracteristicas do
alimento. Os ensaios de migragdo simulam as condigdes que a embalagem e o
alimento serdo submetidos em fungdo do tipo de alimento, tempo e temperatura de

contato.
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Outra questao relevante diz respeito a Resolugdo RDC n° 52, de 26 de
novembro de 2010. Dispde sobre corantes em embalagens e equipamentos plasticos
destinados a estar em contato com alimentos. Nessa legislagao sanitaria, observa-se
que nao ha restricdo de cores de embalagem para os diversos tipos de alimentos.

Contudo, os materiais plasticos coloridos obedecem aos critérios de pureza
definidos pela Resolugcdo n. 52/10 - ANVISA, a referida, se aplica aos corantes
propriamente ditos. Convém observar quando se tratar de aditivos para substancias
plasticas, estes sao regulamentados pela RDC n° 17/2008.

Outro exemplo que apresentamos trata-se da embalagem da Resolugao
RDC n° 41, de 16 de setembro de 2011. Dispde sobre a proibicado de uso de bi fenol
A em mamadeiras destinadas a alimentacido de lactentes e da outras providéncias.
Por conseguinte, a RDC n°41, foi revogada pela Resolugdo RDC n. 56/2012. No
entanto, estudos cientificos apontam que a utilizacido desses materiais quando em
contato com alimentos pode gerar riscos de danos a saude humana. O componente
quimico denominado de bisphenol A (BPA), sintetizado pelo homem é utilizado na
producdao de materiais em policarbonato e nas resinas epoxi. O policarbonato é
aplicado na fabricagdo de embalagens para alimentos e bebidas, a exemplo de jarros
de plastico, copos, tigelas, etc. Pesquisas sinalizam que o BPA possui um grau de
toxidade, apontando-o como estrogénio sintético, desregulador endocrino e também
cancerigeno. Entretanto, ndo ha certezas cientificas sobre os efeitos tdxicos ao
organismo humano e suas consequéncias. Em contrapartida, através do principio da
precaucao, varios paises proibiram a venda e circulagdo de mamadeiras produzidas
a base de policarbonato, uma vez que ha riscos de graves prejuizos aos 6rgaos
reprodutivos das criangas.

Diante desses riscos, o Ministério Publico Federal, ingressou com uma
acgao civil publica contra a ANVISA para impor a obrigatoriedade aos fabricantes em
informar nos rotulos e embalagens acerca dos riscos que os consumidores estédo
predispostos com a utilizacdo do BPA. Bisfenol A é utilizado na producao de plasticos
e resinas e pode ser nocivo para a saude.

Ademais, quanto aos Aditivos para embalagens plasticas, A Resolugao -
RDC n° 17, de 12 de janeiro de 2008. Dispde sobre o regulamento técnico sobre Lista
Positiva de Aditivos para Materiais Plasticos, destinados a fabricagdo de embalagens

e equipamentos em contato com alimentos. A ANVISA, exige que as empresas
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comprovem que tal componente nio tenha risco significativo para a saude humana e
justifiguem a necessidade tecnoldgica de sua utilizag&o, a lista inclui: as substancias
que sao adicionadas aos materiais plasticos para alcangar um efeito técnico no
produto final (aditivos), como por exemplo: antioxidantes, antiestéticos, espumantes,
antiespumantes, cargas, modificadores de impacto, plastificantes, lubrificantes,
estabilizantes, protetores UV, conservantes, endurecedores etc. Incluem-se nesta lista
as substancias utilizadas para proporcionar um meio adequado para a polimerizagao
por exemplo, emolientes, agentes tenso ativos, reguladores de pH, solvente. Assim
para a ANVISA, a regulamentagcdo € baseada em Listas Positivas, estas possuem
todas as substancias comprovadamente seguras. Se ocorre que uma substancia nao
esta prevista, ela ndo devera ser usada na fabricacdo de materiais em contato com
alimentos. Quando houver evidéncias cientificas de que o uso de uma substancia
oferece risco a saude, ela é retirada da lista.

No tocante as embalagens de vidro e cerémica, a Portaria n° 27, de 13 de
marc¢o de 1996. Aprova o Regulamento Técnico sobre embalagens e equipamentos
com estes materiais supracitados e os ndo metalicos em contato com alimentos.
Segundo a ANVISA, os vidros sdo materiais sélidos que possuem uma estrutura
atbmica molecular nio cristalina, obtidos, de modo geral, pelo resfriamento de uma
massa fundida em condi¢des controladas que impeg¢am sua cristalizacdo. Podem ser
incolores ou coloridos. Sao identificados os seguintes tipos de vidro: a. vidro
borossilicato; b. vidro sédio-calcico; c. cristal (com teor minimo de 10% de um ou mais
dos seguintes metais: chumbo, bario, potassio, zinco, expressos como 6xido).

Desse modo, o vidro é considerado como material que ndo cede a
substancias e nem absorve compostos do alimento (migragcéo). Observando que os
compostos como o0 sbédio e o potassio, possuem efeitos importantes nas
caracteristicas organolépticas ou em nivel da seguranga dos alimentos. Outra questao
observada na embalagem de vidro diz respeito a contaminagéo por chumbo ou por
cadmio o que é extremamente dificil de ocorrer nos alimentos, uma vez que estes
metais raramente entram na composi¢cao do vidro destinado para contato alimentar.
Porém isto, ndo se aplica para os cristais que tém em sua composi¢do metais
pesados. As bebidas alcodlicas em garrafas de cristal como no caso de licores e vinho
do Porto, podem adquirir teores de chumbo elevados apds sua embalagem e tempo

relativamente curtos. Pesquisas demonstram que teores iniciais da ordem dos 0,03
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mg/kg podem elevar-se a cerca de 0,1 mg/kg apds quatro horas de contato da bebida
com as garrafas produzidas de cristal.

Por conseguinte, as embalagens de vidro sao reutilizaveis e reciclaveis. O
vidro apds a lavagem e desinfecgdo usando temperaturas elevadas e agentes
quimicos de limpeza que garantem uma superficie limpa, pode-se reutilizar com
bebidas sem colocar em risco a segurancga alimentar. As embalagens e equipamentos
de ceramica, vidro ou metal, esmaltados ou vitrificados em contato com alimentos, nas
condicdes previsiveis de uso, ndo podem transferir para os alimentos substancias
indesejaveis, toxicas ou contaminantes que representem um risco para a saude
humana, em quantidades superiores aos limites de migracao especifica estabelecidos
neste regulamento técnico.

Apesar das embalagens para produtos horticolas in natura, Instrugéo
Normativa Conjunta n° 009, de 12 de novembro de 2002. Disp&e sobre as embalagens
destinadas ao acondicionamento de produtos horticolas "in natura". Justifica-se pelo
fato que a embalagem das frutas e hortalicas frescas deve ser uma ferramenta de
protecao, movimentacao, identificacdo, exposicdo do produto e atracido de clientes.
Que também a referida Instrugdo, leva em consideracéo a necessidade de assegurar
a verificagao das informagdes a respeito da classificagdo dos produtos horticolas,
além da necessidade de assegurar a obrigatoriedade da indicagdo qualitativa e
quantitativa, da uniformidade dessas indicagdes e do critério para a verificagdo do
conteudo liquido.

Pois 0 que se observa ainda que é comum a comercializacdo de produtos
horticolas em embalagens inapropriadas, seja sob perspectiva sanitaria ou sob a
Optica econbmico-ambiental as caixas de madeiras representam o exemplo de
embalagens que continuam em uso pelo Brasil. Diante disso, a instru¢ado normativa
pretende, elevar ao nivel de exigéncia legal as determinagdes dispostas na Instrugéo
Normativa Conjunta n® 9, de 2002. Neste aspecto, a medida pode contribuir para
aprimorar o processo de modernizagao do sistema brasileiro de comercializagdo de
produtos horticolas in natura, reforgcando o objetivo das embalagens desses produtos
serem mantidas higienizadas, apresentando dimensdes que permitam empilhamento,
preferencialmente em pallets.

Quanto ao uso de matérias e embalagens reciclados: A permissédo ou

restricdo do uso de materiais reciclados para materiais destinados ao contato com
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alimentos esta definida nos regulamentos especificos da ANVISA de acordo com o
tipo de material. Entdo vejamos, para o uso de materiais e embalagens recicladas de
materiais celulésico (RDC n° 88/2016), metalico (RDC n° 20/2007) e vidro e ceramica
(Portaria n® 27/1996) é permitido o uso de material reciclado. No caso de plastico (RDC
n° 20/2008) é permitido apenas PET-PCR (Resina Pds-Consumo)® para alimentos.
Nao é permitido o uso de material reciclado para elastoméricos em contato com
alimentos. (Resolugédo n° 123/2001), e assim ha uma gama de orientagcbes para o

fabricante, comerciante e ao consumidor quanto as embalagens.

3.4.2 Armazenamento de Refeicbes

O armazenamento consiste na guarda das refei¢cdes, ja acondicionadas em
recipientes apropriados para sua coleta. Conforme, Arruda (2002), 0 armazenamento
sob refrigeragéo do alimento processado deve ser a temperatura maxima de 4°C, pelo
periodo de até 72 horas; é importante que esse controle de prazos seja feito com
etiquetas indicativas da data do processamento.

Na identificagdo deve constar, no minimo, a designagao do produto, a data
de preparo e o prazo de validade. Neste sentido, armazenamento e o transporte do
alimento preparado, do setor de distribuicdo até a entrega na cozinha da aeronave
(galley) deve ocorrer em condi¢cdes de tempo e temperatura que ndo comprometam
sua qualidade higiénico-sanitaria.

As comissarias aéreas seguem também os preceitos da RDC n° 02/2003,
sendo o0 armazenamento na aeronave feito somente apods a total retirada de residuos
alimentares, demais residuos, e atendidas, previamente, as exigéncias de limpeza dos
compartimentos da galley (BRASIL,2003). Assim, os alimentos elaborados
acondicionados na area de armazenamento ou esperando o transporte devem estar
identificados e protegidos contra contaminantes.

O armazenamento quanto ao transporte do alimento preparado, da
distribuicdo até a entrega ao consumo, deve ocorrer em condigbes de tempo e
temperatura que nao prejudiquem sua qualidade higiénico-sanitaria, sendo que a

temperatura deve ser controlada durante essas etapas (BRASIL, 2003).
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' Acima de tudo o armazenamento de alimentos deve viabilizar condi¢cdes
seguras de acondicionamento dos produtos. Todas as categorias de produtos devem
ser armazenadas de acordo com suas caracteristicas e, todos os locais de
armazenamento devem ser higienizados e organizados com muito rigor.

Todos os alimentos devem ser colocados sobre prateleiras e/ou estrados
removiveis, respeitando-se o0 espagamento minimo necessario para garantir
adequada ventilacido e limpeza, de forma a evitar danos e contaminagao. A Anvisa
também chama atencgao neste processo para a questdo da validade do produto, pois
0 prazo de validade é o intervalo de tempo no qual o alimento permanece seguro e
adequado para consumo, desde que armazenado de acordo com as condi¢cdes
estabelecidas pelo fabricante.

Para a adequada circulacdo de ar o armazenamento dos produtos deve
manter a distancia de 10cm entre o teto e o piso, evitando o contato direto. (BRASIL,
2004).

Em principio é proibido armazenar qualquer tipo de produto diretamente no
piso, sem a utilizacdo de pallets ou estrados apropriados. Apos a abertura da
embalagem original, o produto perde o prazo de validade, desta forma, deve-se
etiquetar o produto levando em consideragdo as recomendagdes do fornecedor.
Alimentos que sofrerem fracionamento ou que necessitem ser transferidos de suas
embalagens originais devem estar acondicionados em recipientes adequados e
identificados (BRASIL, 2004).

3.4.3 Transporte de Refeigdes

O transporte € um elemento bastante relevante no fornecimento da maior
parte dos produtos. E o elo na cadeia de fornecimentos. O transporte conecta todas
as atividades da cadeia alimentar, que podem incluir desde a producéo primaria de
alimentos, a colheita, o processamento, 0 manuseamento, o armazenamento e a

distribuicdo. No entanto, pelo fato dos alimentos possuirem acao direta na saude dos

TPET PCR (PET pés-consumo reciclado de grau alimenticio): Conforme a ANVISA, é aquele que apods
um processo de reciclagem e descontaminagao do PET pés-consumo, PET de descarte industrial ou
PET reciclado. O processo de reciclagem e descontaminagdo consiste em uma tecnologia de
reciclagem fisica ou quimica com alta eficiéncia de descontaminac¢éo, que tenha sido demonstrada por
procedimento de validagdo normalizado (challenge test equivalente), que por isso, conta com
autorizagdes especiais de uso.
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consumidores e o0s perigos que estes podem representar, quando nao séao
corretamente manipulados ao longo da cadeia Agroalimentar (elaboragéo,
transformacdo, e acondicionamento de produtos para o consumo humano),
constituem hoje uma das grandes preocupagbées do consumidor e dos 6rgaos
responsaveis pela saude publica.

Os meios de transporte também devem ser higienizados, sendo adotadas
medidas a fim de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas. Os veiculos devem
ser dotados de cobertura para protecdo da carga, nao devendo transportar outros
materiais que ndo sejam o alimento, pois podera comprometer a qualidade higiénico-
sanitaria do alimento preparado (BRASIL, 2004).

O transito de alimentos em condigdes seguras pressupde a preservagao da
saude e do meio ambiente, ou seja, um adequado transporte de alimentos deve
conservar os produtos minimizando os riscos de contaminag¢ao e de forma sustentavel
(BRASIL, 2002).

Desta forma, os alimentos preparados, mantidos na area de
armazenamento ou aguardando o transporte devem estar identificados e protegidos.
Na identificagao deve constar, no minimo, a designagéo do produto, a data de preparo
e 0 prazo de validade. O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da
distribuicdo até a entrega ao consumo, deve ocorrer em condigbes de tempo e
temperatura que nado comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria.Com o
propésito de adogao de medidas preventiva como abaixo sugeridas possuem grande
relevancias em sua acgéo (BAPTISTA, 2006).

e Efetuar a carga do produto em condi¢des de temperatura adequadas;
eAssegurar a estabilizacdo térmica do produto a sua temperatura de
conservacgao antes da expedi¢cao do produto;

eColocar a carga no veiculo/contentor de forma a permitir uma adequada
circulacéo do ar;

¢ Verificar a temperatura do produto na carga;

o Verificar as temperaturas do veiculo/contentor quando da recepg¢ao do
transporte para carga;

¢ Verificar a temperatura do veiculo/contentor durante o transporte;

eCalibrar as sondas de temperatura utilizadas no monitoramento de

temperaturas no transporte;
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e Assegurar a manutencao do sistema de refrigeragcédo do veiculo/contentor;

¢ Verificar a temperatura do produto a recepcéo;

e Efetuar a descarga do produto em condigdes de temperatura adequada;

¢ Apés a descarga, colocar o produto armazenado em camaras a temperatura

correspondente a conservacao do produto;

¢ Verificar o estado de manutencédo do veiculo/contentor quando da recepcgao

para carga;

e Verificar o adequado estado de higiene do veiculo/contentor quando da

recepgao para carga;

e Cumprir as boas praticas de manipulagéo de forma a assegurar a integridade

das embalagens dos produtos alimentares;

As medidas preventivas supramencionadas servem de forma a minimizar a
ocorréncia dos perigos, também €& possivel enumerar um conjunto de medidas
preventivas que podem ser consideradas no sentido de minimizar a probabilidade de
ocorréncia desses perigos. (BAPTISTA, 2006).

As organizagdes que operam no ramo de alimentagao tém a adiante um desafio
acima das suas capacidades: o transporte de alimentos. Para que essa etapa logistica
seja cumprida com eficiéncia e sem perdas, ha uma série de cuidados a serem
observados. Além disso, esse tipo de produto (alimento), apresenta suas proprias
caracteristicas e particularidades. Do mesmo modo, a legislagao brasileira € uma das
mais complexas do mundo, definindo diversas situagcdes. De certo que, o transporte
de alimentos recebe antes de tudo, as determinagbes de duas normas de grande
significado:

« Portaria da Secretaria de Vigilancia Sanitaria (SVS) MS. n° 326;

« Resolucdo da Anvisa RDC, n°® 275.

A Norma MS (SVS), N°326, determina requisitos gerais de higiene, boas

praticas de fabricacdo e manuseio de alimentos. No que se refere ao transporte, ela
dispbe que os meios utilizados devem ser adequados para esse fim e constituidos de
materiais que permitam o controle da conservagao, limpeza e desinfeccido facil e
completa. A RDC, n°275 ANVISA, cria o regulamento técnico de procedimentos

operacionais padronizados (POPs) para empresas que trabalham com alimentos.
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4 SERVICOS DE CATERING

A finalidade deste estudo é expandir o conhecimento acerca dos servigos
catering em comissarias aéreas em Sao Luis, que € utilizado diariamente por milhares
de pessoas que embarcam e desembarcam em aeroportos. Para entender melhor
este assunto, é preciso conhecer o0 processo que o envolve, buscando autores e
estudiosos que abordam o tema, para assim compreender a relevancia do servico
de catering aéreo em nossa sociedade. Este estudo esta baseado em pesquisas feitas
em dissertagbes, monografias, legislacbes referentes as condicbes de seguranca
alimentar, em sites, e revistas de aviagdo acerca das categorias servigos de catering
e comissaria aérea.

Catering € uma expressao de origem anglo-saxonica, que esta relacionada
com o fornecimento de refeigcbes contratadas para um grande numero de pessoas.
Desta maneira, parece simples, pois excepcionalmente, subentende-se catering com
restauracao, porém, é visivel a existéncia de pequenas distincbes conceituais.

Contudo, muitas vezes, usamos a designacgao catering, para significados
diferentes, tais como banqueting, ou restauragéo, pelo que se impde, uma reviséo do
conceito, a luz da bibliografia internacional. (GOMES, 2009).

A empresa contratada para esse tipo de servigo é encarregada por toda a
logistica, a ambientacao, os equipamentos e até a equipe. Ou seja, quando um servigo
de catering é contratado, a relagdo deste departamento com outros departamentos é
fundamental, uma vez que este nao funciona sozinho e precisa de outros para ter
sucesso, tais como: Cozinha — cozinhar os alimentos, Beverage /Bar — servir e
preparar as bebidas, Compras — comprar os produtos necessarios, Despensa —
armazenar os produtos e ver o que falta, Servico de limpeza — limpar tudo, antes e
depois do evento[...]Business Services — servigos de secretariado e internet prestados
aos clientes. (SHOCK; STEFANELLI, 2001).

Segundo o Oxford Student's Dictionary (2007), a atividade é bastante
diversificada, ndo se cingindo apenas ao fornecimento de alimentacdo e bebidas.
Assim, abrange outras atividades de negocio relativas a aquisigcdo ou aluguel de
espacgos, mobiliario, decoragao, equipamentos, entretenimento e outros, sendo

paralelamente uma atividade significativa para diferentes areas como as companhias
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aéreas, forgcas armadas, estadios, servico de banquetes, escolas, estabelecimentos
de restauracao e bebidas, hospitais, prisdes, hotéis, entre outros.

Para Almeida (2010), o servigo de catering pode ser entendido como um
encontro com contato direto entre o prestador de servigos e o consumidor final.

O Catering pode assumir varios sentidos e significados, modificando-se
conforme a prestagdo de servigo, o local, os clientes. Rotineiramente, confunde-se
catering com restauragao pela prestagao de servico, muito embora as duas estejam
relacionadas, mas que ha pequenas diferengcas (GOMES, 2009). Contudo, muitas
vezes, usamos a designagao catering, para significados diferentes, tais como
banquete ou restauracao.

O catering abrange todos os servigos ocasionais de restauragao, mas nao
exclui por completo os servigos regulares de restauragdo, sendo a excegao o
catering a bordo dos meios de transporte, que implicam em uma producéo
antecipada em local e tempo antes do embarque (GOMES, 2009, p.40).

Segundo Wanderstock (1962, apud BORGES, 2013, p. 37-38), o Catering
pode ser definido como o fornecimento de alimentos e bebidas, sendo uma atividade
de:

[...] grande e diversificada, ndo se restringindo apenas ao fornecimento de
alimentagdo e bebidas mas abrangendo também outras atividades de
negécio relativas a aquisigdo ou aluguel de espagos, mobiliario, decoragéo,
equipamentos, entretenimento e outros, sendo paralelamente uma atividade
significativa para diferentes areas como: companhias aéreas, forgas
armadas, estadios, servico de banquetes, escolas, estabelecimentos de
restauragao e bebidas, hospitais, prisdes, hotéis, e outros.

Por outro lado, o catering como uma atividade de restauragcdo, sua
produgdo e o consumo divergem no espago e no tempo, assim sendo, pode-se
denomina-la de restauracéao diferida, aquela onde os alimentos sdo mantidos a uma
temperatura igual ou superior a +65°C,da sua produgéo até a entrega ao consumidor
enquanto que a restauracdo simultanea a produgao e o consumo sao frequentes no
espaco e no tempo, como ocorre com as unidades de restauracao que estao abertas
ao publico diariamente, para servir refeicdes a cardapio ou a la carte.

O catering também se difere quanto ao local e seus contratantes. Conforme
Pavia (2003), menciona que o processo de preparacao das refeigdes em catering leva
em consideracao o numero de refeigdes produzidas e a dificuldade de controle durante
e apos sua producdo. Seguindo esta linha de pensamento Rieth (2015), descreve este
processo a partir das comissarias de servicos de catering aéreo, destinadas aos

passageiros das companhias aéreas:
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Normalmente, os alimentos produzidos para abastecimento dos voos séo
provenientes de servigo terceirizado, os quais sdo especializados no servigo
de alimentagao de bordo, comumente localizados em um espago adaptado
dentro do proprio aeroporto, ou préximo ao local de distribuicaol[...]. A
companhia aérea é quem define o cardapio que sera ofertado dentro das
aeronaves, de acordo com a disponibilidade dos alimentos locais e
experiéncia da empresa na preparagao das refeigcbes exigidas. Dentre esses
critérios esta o cuidado na identificagdo de data de fabricacdo e validade, as
quais deverao estar contidas nas embalagens dos produtos, evitando, assim,
a oferta de alimentos com prazo de validade vencidos e possiveis surtos por
alimentos microbiologicamente contaminados.

Contudo, o que se adota nesta pesquisa, € que os servigos de catering
estao relacionados com servigos de restauracao para elevado niumero de pessoas,
envolvendo desde a produgao até o transporte seguro do alimento, sendo prestado
por uma empresa especializada em servigo alimentar a uma contratante. No caso, o

foco desta pesquisa esta nas comissarias de servigos de catering aéreo.

4.1 EVOLUCAO E DEFINICAO DE SERVICOS DE CATERING

Os servigos de catering tém bergo nas civilizagdes antigas. Neste sentido,
aponta (CRACKNELL ET AL., 1993, p. 11).

O fornecimento de refeicdes leves, na forma de comida e bebida, € uma
atividade muito antiga e respeitavel, tdo antiga como a propria civilizagao.
Quase sempre o0 seu objetivo € o conforto fisico e o bem-estar do individuo e
s6 por essa razdo, pode ser considerada a faceta das mais importante da
sociedade altamente organizada e complexa dos nossos dias. A atividade
comercial que se relaciona com o fornecimento dessas refeigbes leves é
levada a cabo pela industria hoteleira. [...] A historia do catering esta
intimamente ligada a dos hotéis, das viagens e do turismo em geral, e era
inevitavel que se desenvolvessem paralelamente.

A civilizagdo grega entre outras culturas, como a egipcia reproduzia nas
paredes, murais com gravuras e pinturas de alimentos, utensilios de cozinha,
elaboragdes gastronomicas e formas de dispor a mesa para as refei¢gdes. No que Ihe
concerne, as culturas gregas e romanas efetuavam muitos banquetes recheados de
uma diversidade desmedida de iguarias.

No transcorrer dos séculos XIX e XX surgiram consideraveis novidades
técnicas melhoraram imensamente o traslado da comida. Neste contexto, afirma
(SCANLON, 2013).

Posteriormente, a atividade de catering deixou de ser um servigo prestado

apenas aos Vviajantes, tornando-se num servigo disponibilizado em diferentes
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ocasifes. Desta forma, comegou a tornar-se essencial para algumas economias

mundiais.

4.2 TIPOS DE SERVICOS DE CATERING

Nesta secdo, explana-se através de varios autores, as diferentes possibilidades
de tipos de catering, conforme os critérios subjacentes a sua perspectiva.

O Catering comercial, € aquele praticado pelos hotéis, restaurantes ou por
qualquer empresa, cujo objetivo seja a obtengao de lucro, por oposi¢cao ao Catering
nao comercial praticado pelas escolas, lares e instituicbes sociais, cujo objetivo
principal ndo é propriamente a obteng¢ao do lucro.

Desta forma de acordo com the Culinary Institute of América (2008), o Catering
divide-se em duas categorias: Institucional e Social. O Catering Institucional refere-se
ao fornecimento de refeigdes para hospitais, estabelecimentos de ensino, companhias
aereas, hotéis, lares, igrejas, proporcionando uma grande variedade de alimentos e
bebidas para um grande numero de pessoas numa base continua de abastecimento,
geralmente na prépria instituicdo, que estabelece contratos com as empresas para o
fornecimento destes servigos. E as vezes, o principal objetivo ndo é propriamente a
obtencao do lucro. Enquanto que o Catering Social, fornece servigos de alimentagao
e bebidas para grupos de individuos em espacos criados para dar execugao a um
evento, realizados apenas de forma temporaria. De acordo com Shiring, Jardine e
Milles (2001). O Catering encontra-se dividido em trés tipos: comercial, ndo comercial
e militar.

Por sua vez o Catering militar € o que presta servigos para as forgas
armadas ou no ambito dos eventos diplomaticos.

Na perspectiva dos autores Shock, Sgovio, & Stefanelli (2011), o catering
pode ser dividido em: Social e Empresarial (Corporate). O Catering Social; presta
servigcos destinados aos eventos sociais como os casamentos, batizados e festas de
aniversario. Por outro lado, o Catering Empresarial fornece para os eventos
direcionados para empresas, como convengdes, meetings, apresentacbes de
produtos, sessdes de formacéao, entre outros.

Independentemente do tipo de catering, percebemos pouca divergéncia

entre os enunciados dos autores sobre estes servicos, normalmente usufruidos por
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seus contratantes. Neste sentido, afirmam Shock e Stefanelli, (2001). Ressaltam que
os principais fornecedores dos servigos de catering sdo os hotéis, pois s&o os unicos
que satisfazem todas as necessidades do publico de catering, oferecendo diversos
Servicos No mesmo espaco e sdo capazes de receber o evento inteiro. Por sua vez, o
catering empresarial, fornece aos eventos direcionados para empresas, como
convengdes, meetings (encontros), apresentag¢des de produtos, sessées de formagao,
entre outros. Por conseguinte, Catering pode ser realizado nas formas on-premise
(nas instalagdes do caterer), isto é, do fornecedor, ou off-premise (fora das instalagdes
do caterer).

Na formacdo On-Premise Catering, as agdes desta atividade, como a
preparagao, confeccao e servico, sao realizadas exclusivamente nas instalagdes do
Caterer (fornecedor), como € o caso do Catering fornecido pelos hotéis, nos proprios
hotéis.

Por sua vez no Off-Premise Catering, as refeicdes podem ser preparadas
nas instalagoes do caterer (fornecedor) e entregues no local do evento, ou podem ser
confeccionadas no evento, desde que este ndo seja propriedade do Caterer
(SHERING Et al., 2001).

4.3 SERVICOS DE CATERING AEREO

Catering aéreo ou servigo de bordo é conhecido por qualificar o servigo de
provimento de refeicdes para as companhias de aviagédo, sendo que, na contratagéo
do servigco, a companhia aérea, define previamente o menu, o numero de comensais,
o local, data e a hora da entrega dos de produtos.

Segundo Silva JR (1995) citado por Carvalho (2003) os servigos de refeigao
a bordo:

[...] surgiram em 1927, quando J.W. Marriott Jr, Proprietario de restaurantes
na capital dos Estados Unidos observou que passageiros adquiriam lanches
para serem consumidos durante os voos. Marriott iniciou o negdcio criando
pequenas embalagens que acondicionavam os lanches, preservando sabor
e temperatura. Com o sucesso nos negécios decidiu ampliar suas atividades
fornecendo refeicbes de bordo, sendo a primeira empresa de catering
especializada em servir refeigcdes para consumo durante as viagens aéreas.
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No Brasil, as Companhias brasileiras, como a Transbrasil e a Vasp, também
ofereceram servigos de bordo. A Transbrasil, por exemplo, chegou a servir feijoada a
bordo de suas aeronaves dos anos de 1980 a 1990.2

Na Vasp, mesmo os voos da ponte aérea Rio-Sao Paulo contavam com
canapés de entrada, refei¢cao quente e diversas opgdes de bebida, como uisque, vinho
e cerveja. O carrinho, que hoje inexiste em alguns voos, passava pelo menos duas
vezes pelos corredores para os clientes se servirem. Com a introdugao de uma nova,
e simples, classe de servigo, a turistica, cujas passagens que custavam até 30% (trinta
por cento) menos em relagéo as tarifas existentes. Cha, café, chicletes e doces eram
gratuitos, mas os passageiros precisavam pagar por suas proprias refeicdes. Algumas
era disponibilizada no proprio avido, ao custo de uma taxa. Seus conteudos variaram
de ovos e tomates recheados com presunto e espargos, ou carnes frias, uma salada
italiana, pao e frutass.

Desta feita, a Associagao Internacional de Transporte Aéreo (IATA) regulou
fortemente a industria, padronizando as empresas. Vender mercadorias era proibido
na classe econdmica, incluindo jornais e revistas, bem como cigarros e bebidas
alcodlicas. Sairam do menu aéreo os pratos suntuosos para entrar um menu
padronizado com opg¢des de café, cha, agua mineral e sanduiches simples, frios e
baratos®.

A industria do catering aéreo € uma atividade com riscos e problemas de
origem alimentar, frequente como as outras industrias que fabricam alimentagéo.
Porém alguns fatores inerentes da industria de catering aéreo, produzem riscos ainda
maiores do que a simples produgédo de refeicbes. Algumas razdes para iSso S&o:
grande quantidade de refeicdes produzidas, fase de produgdo multipla para
manipuladores diferentes, isto €, um inicia e o outro termina, refeicbes preparadas
com antecedéncia para voos, espago de tempo longo entre o final da preparagéo e
consumo, e o nivel de risco para passageiros de diferentes origens.

Nesse contexto, € fundamental seguir um padrdo de qualidade que
possibilite os passageiros receber refeigdes seguras e inécuas. O catering aéreo
possui diferencas em relagdo a industria de alimentos em geral e deve seguir
pontualmente a RDC n° 216/2004 e suas premissas. Assim, de acordo com a
afirmacao de (ROSSI,2006). A RDC n° 216/2004, auxilia na prevengao de doencgas de

2,3e4: Dados extraidos do Uol economia,06/07/2012.Na era dourada da aviagaol...],ja foi campe&o.
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origem alimentar uma vez que, se faz necessario haver um controle higiénico-sanitario
dos alimentos, e que a seguranga dos alimentos é responsabilidade dos
estabelecimentos que os manipulam. Portanto, com a implantacdo das Boas Praticas,
a elaboragdo do Manual de Boas Praticas, dos Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs) e a realizagdo de Treinamentos para os Manipuladores de
Alimentos é possivel produzir alimentos com garantia de qualidade e seguros para o

bem-estar dos consumidores.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

A relevancia das condigdes higiénicos-sanitarias adotadas pela comissaria
aérea em Sao luis/Ma, inicia-se na verdade desde a recepcdo e armazenamento das
matérias-primas e ingredientes, quando se da o inicio do controle no local de produgéo
de alimentos, pois a recepc¢ado € um processo muito relevante, ali inicia-se de fato a
"segurancga do alimento" que logo se transformara em um alimento pronto para o
consumo. Desta maneira, é indispensavel que se observe alguns aspectos, como: a
data de validade e se a embalagem esta integra, caso contrario pode ser o acesso
para 0s microrganismos nocivos ao alimento e ao passageiro. E a supervisao e o
planejamento de estoque e compras sao vitais para minimizar esse tipo de problema.

No tocante ao acondicionamento, a comissaria aérea, recebe das
companhias aéreas a embalagem e em alguns casos, adquire no mercado local as
mesmas, como no caso da companhia aérea Azul, quando fazia parte do seu portfélio
de clientes, e as boas praticas de armazenamento exigem o cuidado com as
embalagens. Desta maneira, a RDC n°216/2004, condiciona a matéria do
acondicionamento do alimento pronto com a manipulacado de alimentos preparados,
envolvendo as etapas de preparagdo, embalagem ou acondicionamento,
armazenamento, distribuicdo e transporte para o caso das comissarias aéreas.
Portanto, a comissaria tem como relevante os processos € a legislagao. Na relevancia
do processo de Transporte dos alimentos até as aeronaves, passa pelo controle de
temperatura dos mesmos, etapa imprescindivel para o trade, comissaria de catering,
companhia aérea e em especial aos passageiros, essa relevancia e atestada pelas
resolugdes RDCS,275/2002,216/2004 e 02/2003 da ANVISA.

5.1 OS SERVICOS DE CATERING DA COMISSARIA AEREA

Como ja referenciado, a empresa funciona a mais de 50 anos em Sao Luis
atendendo as companhias aéreas nacionais, Azul, Gol e Latam, cujos contratos
possuem prazo de vigéncia atualmente de apenas um (1) ano, segundo foi apurado
junto a comissaria aérea. As obrigacbes da contratada com relagdo a oferta das
refeicdes € a qualidade em relagdo as Boas Praticas de Fabricagdo, as gramaturas e

variados cardapios. Neste momento, oferta os servigos de catering aéreo somente
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destinados para a tripulagao, piloto e copiloto. A comissaria aérea tem por razao social
ficticia: Restaurante P, possui em seu quadro de colaboradores de acordo com as
palavras do entrevistado: “nas areas de cozinha, confeitaria e servigo de bordo (25)
vinte e cinco funcionarios com turno de 24 horas, 7dias na semana, a cozinha prepara
lanches quentes e a confeitaria prepara lanches frios e o servigo de bordo sé é feito
apo6s a montagem”. Esta ultima area conforme foi vista na observagao indireta,
funciona como uma espécie de setor de distribuicdo, onde os alimentos sao
despachados nos carrinhos (trolleys), lacrados e seguem com suas notas fiscais para
serem transportados por veiculo até as aeronaves. Quanto aos contratos com as
demais companhias, o entrevistado afirmou: "As companhias aéreas Latam o contrato
terminou ha 4(Quatro) meses e Azul na semana retrasada”. Mediante a informacgao
supomos baseados na data de nossa entrevista que a Latam tenha tido o termino de
seu contrato no més de agosto/2019 e a Azul no més de outubro/19. Nao tivemos
acesso aos contratos por questdes de confidencialidade, segundo nos reportou a
geréncia da comissaria.

Atualmente, possuem contrato somente com a companhia aérea Gol no
servigco de catering destinado para a tripulagéo, piloto e copiloto, este contrato acha-
se em vias de findar ainda em novembro de 2019. O contrato anterior, segundo nos
afirmou o gerente da comissaria: “ A Gol teve contrato de 5 (cinco) anos e finalizou no
inicio de 2019, e a companhia veio para que se fizéssemos mais um ano, pois ja
sabiam do final das operagdes da comissaria e este acha-se em vias terminar”.

Em suma a contratagdo da comissaria é exclusivamente para oferecer as
refeicdes e lanches, com padrbdes de desempenho e qualidade para a tripulacao, piloto
e copiloto ndo ampliando para os passageiros. De acordo com as palavras do
entrevistado: "Preparar e entregar para 3 (trés) voos da Gol, 4(quatro) ou 5(cinco),

sanduiches”! “ Sdo poucas as viagens, por exemplo, da Gol, recebemos uma tabela
semanal com todos os voos que vao acontecer, a Gol trabalha com (3) Trés voos em
S&0 Luis, um as 6h da manha, ao meio-dia e 4s 17hs. As 6h, café da manha, ao meio-
dia, almogo e as 17hs, lanche”.

Acreditamos apriore que desta maneira, torna-se inviavel manter o negécio
com uma demanda muito baixa de consumo pela companhia aérea e os custos altos
de aluguel do prédio da Infraero, ICMS de 17,5% (conforme informagdo do

entrevistado), folha de pagamento, agua e energia elétrica, combustivel entre outras
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despesas. Por conseguinte, perguntamos informalmente ao entrevistado: o Sr. Acha
gue a demanda de viagens caiu? Respondeu: “N&o s6 de viagens, mais a demanda
de alimentagao, no geral as duas cairam. A demanda de alimentagao, caiu mais do
que as viagens. As pessoas, continuam ainda viajando”! E declarou: “aqui em Sao
Luis, nés temos um... (pausa),vou te contar o pulo do gato(risos): vou te contar porque
S&o luis é desse jeito com voos, as pessoas nao entendem isso. Em Sao Luis, dentro
do aeroporto, o ICMS é de 17,5% para gasolina aeroportuaria e em Recife, por
exemplo, esse mesmo ICMS, é 12%. Entretanto, averiguou-se que foi instituido por
decreto em 2015, pelo governador, Flavio Dino, com o objetivo de impulsionar o
turismo local, através do Decreto n°30.680, a reducao da aliquota de 25%(vinte e cinco
por cento) que incidia sobre o ICMS (Imposto de Circulagdo de Mercadorias e
Servigos) anteriormente para todas as empresas no estado, inclusive a prestagao de
transporte aéreo, passou para 17%(dezessete por cento). Contudo, através de acordo
com as companhias aéreas, ainda ha trés faixas de cobrancga distinta: 17%( dezessete
por cento) para a empresa aérea que operar em 1(um) sé aeroporto,12% (doze por
cento) para dois e 7,0%(sete por cento), para a empresa aérea que operar em mais
de (3) trés aeroportos e promovam voos internacionais a partir do Maranh&o.

Isso acontece porque a companhia aérea Gol tem contrato com outra
comissaria aérea em Fortaleza/Ce que fornece refeicbes aos passageiros, uma vez
que é economicamente favoravel, recolher 12% (doze por cento), em outro Estado em
relacdo ao percentual do Maranhdo, o RICMS do Ceara esta vigente desde
01/03/2016, para a prestacdo de servico de transporte aéreo. Em Pernambuco,
também a tarifa de 25% (vinte e cinco por cento), caiu para 12%(doze por cento) nas
rotas semanais diretas internacionais ou no caso de criagdo de mais trés voos
semanais no Estado. Além disso, para obter ICMS (Imposto de Circulagdo de
Mercadorias e Servigos) menor € preciso elevar em 15(quinze) o numero de voos
mensais com destino a Recife. O Estado de Pernambuco, também obriga o aumento
do consumo de Querosene Aeroviario em até 40%(Quarenta por cento).

Entre os principais fatores da comissaria aérea de Sao Luis, em encerrar
suas operagdes, é a cobranga do Imposto sobre Circulagdo de Mercadorias e

Servigos (ICMS) ser muito alto, principalmente com relagdo ao combustivel do aviao.
Por isso, as companhias deixam de abastecer em Sao Luis e vao para as cidades
mais proximas onde o ICMS cobrado é mais barato. Assim, acaba afetando toda a
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servicos de catering.

Outro ponto a destacar é que a comissaria aérea paga aluguel para a
INFRAERO do ponto que ocupa. Esse valor do aluguel acaba sendo exorbitante
quando nao se tem demanda de voos e de servigos.

Ainda com relagdo ao contrato, segundo foi mencionado na entrevista
realizada, a companhia aérea estabelece no contrato a confeccdo de duas opgdes

refeicdes distintas divididas em 4 ciclos, conforme observa-se no (quadro.1).

Quadro 1- Cardapio da Gol (Piloto, copiloto e tripulantes).

Opgao 1
Proteina LAGARTO ASSADO FATIADO AO MOLHO MADEIRA (160g)
Acompanhamento ARROZ BRANCO (60 g)
BATATA CORADA AO FORNO (40 g)
SALADA CRUA: ALFACE, CENOURA, TOMATE, ERVILHA.

Sobremesa PUDIM (60 g)
Opgéo 2

Proteina LASANHA DE FRANGO AO MOLHO BRANCO.

Acompanhamento SALADA CRUA: ALFACE, REPOLHO, PEPINO E MILHO.

Sobremesa SALADA DE FRUTAS (70 g)

- ceo2z

Opcéao 1

Proteina FRANGO GRELHADO AO MOLHO MADEIRA (160g)

Acompanhamento ¥ ARROZ BRANCO (60 g)
LEGUMES NA MANTEIGA (40 g)
SALADA CRUA: ALFACE, CENOURA, TOMATE, ERVILHA

Sobremesa SALADA DE FRUTAS (70 g)
Opgao 2
Proteina GOULASH DE CARNE ASSADA (160 g)
Acompanhamento MACARRAO PARAISO AO MOLHO BRANCO (80 g)
Sobremesa PUDIM DE LEITE (60 g)
Opgao 1
Proteina LAGARTO DESF. REFOGADO C/ TOMATE E CEBOLA (160 g)

Acompanhamento ARROZ BRANCO (70 g)
SALADA CRUA: ALFACE, CENOURA, TOMATE, ERVILHA.

Sobremesa SALADA DE FRUTAS
Opgao 2
Proteina LASANHA DE FRANGO AO MOLHO DE TOMATE (250 g).
Sobremesa PUDIM (60 g)
Opgao 1
Proteina ESCALOPINHO DE PATINHO ACEBOLADO (120 g).

Acompanhamento = ARROZ BRANCO (60 g)
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LEG. COZIDOS: BATATA, CENOURA E SALSINHA(40g).
Sobremesa MAE BENTA (60 g)

Proteina FRANGO XADREZ (160g)

Acompanhamento ARROZ COLORIDO (60 g)

Sobremesa SALADA DE FRUTAS (70 g)
Fonte: pesquisa documental

Os 4 ciclos representam a quantidade de dias que a comissaria prepara as
refeicdes, conforme solicitagdo da companhia aérea, que semanalmente altera as
opgdes desses ciclos. Contudo, a ideia das duas opg¢des de refei¢do por dia € para
que a refeicao do piloto ndo seja igual a do copiloto e dos comissarios.

Vale ressaltar que apds essas observagdes, buscou-se focar na proposta
deste trabalho que é apresentar a relevancia das condigdes higiénicos-sanitarias
adotadas pela comissaria aérea pesquisada, levando em consideragao 0s processos
realizados ap6s a producéao do alimento, que influenciam diretamente na conservacao
e salubridade dos alimentos: os processos de acondicionamento, armazenamento e

transporte de alimentos destinados a alimentagao a bordo de aeronaves.

52 PROCESSOS DE ACONDICIONAMENTO, ARMAZENAMENTO E
TRANSPORTE EM SERVICOS DE CATERING AEREO

A alimentacdo chega a bordo das aeronaves acondicionada em
embalagens fornecidas pela propria companhia aérea com a logo da empresa,

conforme figura 1.

Figura 1 — Embalagem de papelao plastificada da Companhia area Gol
Fonte: acervo da pesquisa
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Nessas embalagens s&o organizadas as refeicbes que podem ser
aquecidas durante o voo. Assim, o acondicionamento da refeicdo nessa embalagem
permite que alimentos prontos ou semi-prontos sejam aquecidos em recipientes
apropriados, revestidos, que garantam sua estanqueidade, em regulares condi¢des
de higiene.

Ainda, tem-se a embalagem do tipo aluminio/papelao plastificado e o

fabricante aqui em Sao Luis /Ma, denomina-se Plastik (FIGURA 2).

Figura 2 - Embalagem em aluminio da companhia aérea Gol
Fonte: acervo da pesquisa (2019).

Neste tipo de embalagem vao as refeicbes que n&o necessitam ser
aquecidas e que possuem maior durabilidade a temperatura natural ou resfriada,
como saladas cruas, salada de frutas, etc. E importante ressaltar que a companhia
aérea oferece a comissaria instrugdes para montagem de cada refeigdo. A exemplo a
montagem do sanduiche (FIGURA.3).
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Passo a passo da montagem do sanduiche:

1-Corte o pdo de leite ao 3-Dobre 1 fatia de queijo 4- Dobre 2 fatias de peito 5-Feche a sanduiche e coloque-o

melo em 2 partes |guais; mussarela (20g) a0 melo e de pery (40g) € coloque na embalagem cartonada,
acrescente mals mela fatia (10g) no plo preenchendo pressionando-a levemente na

2-Espalhe 10g de cream e eologue no pdo preenchende toda a superficie. parte superior., Feche a

cheese em uma das partes toda a superficie. embalagem e cole a etigueta de

oor intelro: validade.

MONTAGEM DA EMBALAGEM:

Para montar a embalagem, pressione
delicadamente o centro da embalagem
até que o fundo se encaixe.

Mantagens Produtos BOB = GOL LINHAS AEREAS

Figura 3 - montagem de sanduiche
Fonte: Acervo da pesquisa (2019)

Observa-se que a montagem da embalagem de papeldo plastificada
finaliza com a a etiqueta de validade, em que deve ser preenchida antes de ser
armazenada. Outra forma de montagem é a de salada crua, em saladeira de plastico
e transparente,montagem de salada de folhas frescas,com mix de folhas,cenoura
ralada,abobrinha em tiras,tomates cereja cortados ao meio,tampe a saladeira e
envolva a saladeira com a cinta,colando as duas pontas e cole a etiqueta de
validade.(FIGURA 4).
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Montagem da Salada de Folhas Frescas

1-Cologue 100g de mix de

falhat no fundo da saladeira 2-Em seguida espalhe 45g de 3-Cologue os 65g de abobrinha

cenoura ralada em tiras

4-Corte o5 tomates cereja ao 5-Tampe a saladeira G- Envolva & saladeira com a

meio e disponha por cima cinta colando a5 duas pontas e
cole a etiqueta de validade

Figura 4 - Montagem de salada crua
Fonte: Acervo da pesquisa (2019)

A embalagem transparente também é utilizada para facilitar a visualizag&o
do que sera consumido. Contudo, existem critérios de avaliacdo da companhia aérea
guanto as embalagens utilizadas para acondicionar o alimento, ficando restrita apenas
ao que ela fornece a comissaria aérea. As operacgoes de recepcdo da matéria-prima,
ingredientes e embalagens s&o realizadas em local protegido e isolado da area de
processamento, estando em conformidade com as exigéncias das RDC 216/ 2004 e
275/2002.

Ha conformidade também para etiquetas de rotulagem com data de
fabricacdo e validade, preenchidas antes dos alimentos serem armazenados.
Conforme Arruda (2002), na identificagcdo do produto deve constar, no minimo, a
designacgao do produto, a data de preparo e o prazo de validade.

Com relagdo ao armazenamento, compreende-se que esse processo a
guarda das refeigdes, ja acondicionadas em recipientes apropriados para sua coleta
(ARRUDA, 2002). Conforme a Resolucdo da Diretoria Colegiada 275/2002, apos
serem submetidos a cocg¢ao, os alimentos preparados devem ser mantidos em

condicdes de tempo e de temperatura, respeitando assim o prazo maximo de consumo
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do alimento preparado e conservado sobre refrigeragdo de no maximo 24/48 horas
de validade. Destaca-se que nao foi possivel detectar se a temperatura de
armazenamento € regularmente monitorada e registrada, bem como foi verificado
controle através de planilha de registro de temperatura, para ambientes com controle
térmico, este afixado a porta de uma camara fria, com data, hora, histérico de
temperaturas e assinatura da supervisdo o que facilita aos funcionarios o
acompanhamento desse processo.

Nos servigos de catering, existem dois tipos de armazenamento:
armazenamento pos-acondicionamento e armazenamento na aeronave.

O armazenamento pds-acondicionamento acontece em um espago
destinado para tal finalidade, refrigerado conforme as especificagdes de cada produto.

Contudo, percebeu-se que o local onde sao dispostos encontra-se

desorganizado e aparentemente sujo e pouco iluminado. (FIGURA 5).
L |

Figura 5- Local de armazenamento dos alimentos.
Fonte: acervo da pesquisa (2019).

O armazenamento deve viabilizar condigbes seguras de acondicionamento
dos produtos. Todas as categorias de produtos devem ser armazenadas de acordo
com suas caracteristicas e suas legislagdes especificas e, todos os locais de

armazenamento devem ser higienizados e organizados com muito rigor.
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Com relagdao ao armazenamento na aeronave, sao feitas na cozinha
denominada de galley. As refei¢cdes sdo retiradas do local de armazenamento e séo

levadas para uma area onde é feita a montagem dos kits de refeicao (FIGURA 6).

Figura 6 - Disposigao das refeigdes
Fonte: acervo da pesquisa (2019).

Apds essa montagem, conforme o cardapio estabelecido pela companhia
aérea, os kits sao envolvidos com plastico filme e armazenados em trolleys (FIGURA

7), carrinhos que servem de transporte do alimento no interior da aeronave.

Figura 7 - Trolleys de avido (Carrinhos)
Fonte: acervo da pesquisa (2019).

E nos trolleys que o alimento viaja. Quando sdo retirados das camaras
frigorificas, pouco antes da partida, os trolleys sdo abastecidos com fatias de gelo

seco para conservar a comida até a hora de ser servida. Vale ressaltar que antes de



64

serem transportados, os trolleys (carrinhos) s&o revistados e depois lacrados para que
nao aconteca contratempos durante a sua locomocao, uma vez que é primordial
assegurar a sanidade dos alimentos nos estabelecimentos, de forma a garantir o
fornecimento de refeicdes seguro.

As comissarias aéreas seguem também os preceitos da RDC n° 02/2003
em que o armazenamento na aeronave deve ser feito apos a coleta de residuos
alimentares, demais residuos, e atendidas, previamente, as exigéncias de limpeza dos
compartimentos da galley (BRASIL, 2003a).

Tanto o armazenamento quanto ao transporte do alimento preparado, da
distribuicdo até a entrega ao consumo, deve ocorrer em condigbes de tempo e
temperatura que nao prejudiquem sua qualidade higiénico-sanitaria, sendo que a
temperatura deve ser controlada durante essas etapas (BRASIL, 2003b).

Assim, os alimentos que seguem para as aeronaves sao transportados por
caminhdes da comissaria aérea, exclusivamente para esta finalidade. O veiculo, é
limpo periodicamente e tem como cobertura o bau para protecdo de carga. O
transporte mantém a integridade do produto, além de conectar todas as atividades da
cadeia alimentar. As RDC 216/2004 e 275/2002, ressaltam que tais veiculos nao
devem transportar outros materiais que ndo sejam o alimento, pois podera
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.

Por fim, percebe-se que a maioria dos processos relacionados ao
acondicionamento, tem por finalidade preparar a mercadoria para a estocagem,
armazenagem e transporte, considerando sobre tudo sua caracteristica, formas de
envio e embalagens mais adequadas. Tudo isto é pensado para garantir que o
alimento chegue as maos do passageiro sem quaisquer danos. Armazenamento e
transporte de alimentos com destino ao servico de bordo de avides, ganham
relevancia e sustentagcdo com as RDC’s, pois criam-se regulamentos técnicos e
procedimentos operacionais padronizados (POPs) para assistir as empresas que

trabalham com alimentos.
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6 CONSIDERAGOES FINAIS

O presente estudo surgiu com o intuito de verificar a relevancia dada a
seguranga alimentar nos servigos de catering por uma comissaria aérea na poés-
producao de alimentos, e, sob a d6tica da vigilancia sanitaria, objetivamos avaliar os
processos de acondicionamento, armazenagem e transporte de alimentos e bebidas
prontos para serem entregues até a cozinha das aeronaves (galleys) da companhia
aérea Gol. A pesquisa, atingiu de forma satisfatoria seus objetivos, pois foi constatado
que a comissaria cumpre as orientagdes das resolucdes, RDCS, as Boas Praticas de
Fabricacdo e executa procedimentos operacional padrdo (POPS), tanto no
acondicionamento, armazenagem e transporte de alimentos prontos e bebidas, bem
como orientacdes neste sentido da prépria companhia aérea, isso se traduz em
relevancia dada a seguranga alimentar na produgéo de alimentos indcuos.

Nesta pesquisa de campo, além da observacdo direta na busca de
informagbes  reais de interesse do estudo, utilizamos recursos de um check list
baseado na RDC n°216/2004, com conformidades, sim, ndo ou nio se aplica que
proporcionou ao estudo fazer uma avaliagao precedente das condi¢des higiénicas da
comissaria, onde foi possivel detectar pontos com inadequacbes e propor
providéncias corretivas visando eliminar ou reduzir os riscos que pudessem
contaminar os alimentos ou pbr em risco a saude da tripulacao, piloto e copiloto.

Apontamos também como recurso, uma entrevista estruturada com
perguntas sobre o estabelecimento, o contrato, setores da comissaria, sobre os
processos de acondicionamento, armazenamento e o transporte dos alimentos
prontos, este recurso nos proporcionou extrair uma quantidade muito grande de
informacdes, onde pudemos conhecer mais a fundo sobre a empresa que foi fundada
ha 58 anos.

Através da entrevista, obtivemos a informacdo que a empresa, estaria
encerrando as operagdes de catering aéreo, por motivos diversos, entre esses,
aluguel do prédio da Infraero muito oneroso e o ICMS cobrado em Fortaleza/Ce e
Pernambuco, favorecem a concorréncia em relagdo ao Maranhao por serem menores
o que fez as companhias aéreas, buscarem os melhores incentivos fiscais. Obtivemos
a autorizagao para fazer audio da entrevista o que proporcionou uma oportunidade de

esclarecimentos e confrontar com o que foi colhido por escrito.
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E fato que foi constatado poucas inadequacdes que com uma manutencao
corretiva, poderéao ser solucionadas, uma melhor supervisdo técnica e aplicacao de
check list a cada 15(quinze) dias. Inadequagdes como pontos de iluminagao
deficitarios em alguns setores, necessario se faz aumentar o numero de luminarias,
na questao de um dos veiculos de transporte de carrinhos (trolleys) com alimentos
para aeronave, propomos que seja encaminhado para oficina mecanica para que seja
trocada as borrachas de vedacao das portas do bau, quanto a melhor supervisao se
aplica para limpeza e organizagao na armazenagem dos produtos e o check list é sem
duvida uma 6tima ferramenta.

Manter um estoque atualizado de toucas, luvas e paramentos para
visitantes. A contribuicdo deste estudo é a elaboragao pioneira da pesquisa para
servigcos de catering aéreo no estado do Maranhdo, demonstrar de que forma a
seguranga alimentar recebe atributos de relevante no sentido de que o alimento
preparado, acondicionado, armazenado e transportado, permanecga inécuo até o seu
consumo final que seja a razdo da escolha e influencie na decisdo de um passageiro
no ato da compra de uma passagem, possibilitando que as empresas aéreas criem
estratégias destinadas a melhor captagao de clientes e ao melhor oferecimento de
prestacao de servigos de qualidade e conforto em catering aéreo, sem onerar o prego
da tarifa.

Para os futuros pesquisadores, é recomendavel ampliar a pesquisa com o
propésito de abranger um numero maior de respondentes, propomos estudo acerca
das condi¢cdes do alimento elaborado pelas comissarias a tripulacdo e pilotos das
companhias aéreas com vias de trazer a boa saude, desenvolvimento humano e
qualidade de vida; as RDCS sao cumpridas pelos comissarios de bordo na
distribuicao dos alimentos de que forma; como acompanham a questao do tempo e
temperatura dos alimentos e as boas praticas, as exigéncias higiénicas para
manipuladores das comissarias se aplicam aos comissarios de bordo; como é feita a
avaliacao dos alimentos servidos e consumidos a bordo; quem avalia ou supervisiona
0s servigos dos comissarios de bordo?

A resolugdo para o problema principal deste estudo: A relevancia da
seguranga alimentar em servigos de catering de uma comissaria aérea em Sao
luis/Ma, em relacdo ao acondicionamento, armazenamento e transporte de alimentos

e bebidas servidos nas aeronaves. Passa pelo crivo de assegurar a total qualidade
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dos alimentos produzidos o que representa simultaneamente € um desafio e uma
inviabilidade. Um desafio, € pelo fato de buscar-se processos certos e de definir
normas que orientem padrdes higiénico-sanitarios adequados que garantam a
producao de alimentos dentro do método de produgéo em grande quantidade e capaz
de prover as companhias aéreas, no tocante a inviabilidade é produzir alimentos em

grande quantidade, sem risco a saude humana, e ao meio ambiente.
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APENDICE B - FORMULARIO DE ENTREVISTA

Roteiro de entrevista com o gerente do estabelecimento

Sobre a empresa

Nome social:

Tempo de funcionamento

Quantidade de funcionarios:

Horario de funcionamento?

Sobre o contrato:

Quais as companhias aéreas que atendem?

Desde quando? (para cada companhia)

Qual o prazo de vigéncia de cada contrato?

Quais as obrigagdes da contratada com relagao a oferta das refeigbes?

Quais cardapios por companhia aérea?

As companhias aéreas estabelecem o cardapio? Como? A alimentagcdo também vai para
tripulacdo? Tem diferenca da alimentagcéo?

Sobre os setores:

As fungdes por setor:

Quais os processos que envolvem desde a compra do alimento até o transporte da aeronave?
Como eles acontecem?

Sobre os processos de acondicionamento, armazenamento e transporte

Existem exigéncias para o acondicionamento, armazenamento e transporte por companhia?
Apos producao do alimento, como eles sdo acondicionados nas embalagens?

Qual tipo de embalagem é usada para acondicionar o alimento?

Marca da Embalagem?

Fabricante?

Existem procedimentos operacionais padrées? (POP).

Ap6s condicionados nas embalagens, os alimentos sdo armazenados em quais locais?

Em que temperatura? Por quanto tempo?

Como é realizado o transporte? Em que tipo de transporte?
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APENDICE D — CHECK LIST

Sao especificados os critérios para avaliagéo e selegdo dos fornecedores de matérias-primas,
ingredientes e embalagens?

O transporte desses insumos é realizado em condi¢cdes adequadas de higiene e conservagao?

As operagbes de recepcao da matéria-prima, ingredientes e embalagens s&o realizadas em local
protegido e isolado da area de processamento?

As matérias — primas, ingredientes e embalagens séo inspecionados na recepg¢ao?

PREPARO DO ALIMENTO

O alimento preparado e depois armazenado sob refrigeragdo ou congelamento conta no invélucro
do mesmo as seguintes informacgdes: designagéo, data de preparo e prazo de validade?

Apés serem submetidos a cocgéo, os alimentos preparados sdo mantidos em que condi¢des de
tempo e de temperatura?

Qual o prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado sob refrigeracéo?
MANIPULADORES

Utilizam uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade e exclusivo para area de
produgao?

Os uniformes estéo limpos e em adequado estado de conservagao?

Adotam boa apresentacao, asseio corporal, maos limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos
(anéis, pulseiras, brincos, etc.)?

Manipuladores barbeados e com os cabelos protegidos?

Realizam lavagem cuidadosa das maos antes da manipulagao de alimentos, principalmente apds
qualquer interrupcao e depois do uso de sanitarios?

Praticam atos que venham contaminar o alimento? (Espirrar, tossir, fumar)

Existem cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das méos e demais
habitos de higiene, afixados em locais apropriados?

Os manipuladores apresentam afecgdes cutaneas, feridas e supuragdes?

Os manipuladores utilizam Equipamento de Protecdo Individual? Quais?

ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO

Existe acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas?

Os dizeres de rotulagem estao com identificagao visivel e de acordo com a legislagdo vigente?

O produto final é acondicionado em embalagens adequadas e integras?

Os alimentos sdo armazenados separados por tipo ou grupo, de forma a permitir apropriada
higienizagéo, iluminagéo e circulagcao de ar?

O local de armazenamento é limpo e conservado?

A temperatura de armazenamento é regularmente monitorada e registrada?

Existe controle adequado e existéncia de planilha de registro de temperatura, para ambientes com
controle térmico?

CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL

Existe um controle de qualidade do produto final?

TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL

O produto transportado esta na temperatura especificada no rétulo?

O veiculo limpo tem cobertura para protegdo de carga?

Ha auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca como fezes,
ninhos e outros?

O transporte mantém a integridade do produto:

Ha presenga de equipamento para controle de temperatura quando se transporta alimentos que
necessitam de condi¢des especiais de conservagao?

MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICAGCAO

As operacdes executadas no estabelecimento estdo de acordo com o Manual de Boas Praticas de
Fabricagcao?

VENTILAGAO E CLIMATIZAGCAO

Ventilagao e circulagéo de ar capazes de garantir o conforto térmico e o ambiente livre de fungos,
gases, fumaga, pos, particulas em suspensido e condensagdo de vapores sem causar danos a
produgao?

Ventilagao artificial por meio de equipamento (s) higienizado (s) e com manutencdo adequada ao
tipo de equipamento?

Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados?

Existéncia de registro peridédico dos procedimentos de limpeza e manutengédo dos componentes do
sistema de climatizagdo (conforme legislagéo especifica) afixado em local visivel?

Sistema de exaustdo e ou insuflamento com troca de ar capaz de prevenir contaminagdes?
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ANEXO A — RDC 275/2002

Ministério da Saude - MS
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA

RESOLUGAO DE DIRETORIA COLEGIADA - RDC N° 275, DE 21 DE OUTUBRO
DE 2002 (*)
(Publicada em DOU n° 206, de 23 de outubro de 2002) (Republicada em DOU n°
215, de 6 de novembro de 2002)

Dispbe sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria no
uso da atribuicdo que lhe confere o Art. 11, inciso IV, do Regulamento da ANVISA
aprovado pelo Decreto n° 3.029, de 16 de abril de 1999, c/c 0 § 1° do art. 111 do
Regimento Interno aprovado pela Portaria n°® 593, de 25 de agosto de 2000,
republicada no DOU de 22 de dezembro de 2000, em reunido realizada em 16 de
outubro de 2002,

considerando a necessidade de constante aperfeicoamento das acdes de
controle sanitario na area de alimentos visando a protecédo a saude da populagao;

considerando a necessidade de harmonizacdo da acdo de inspecao
sanitaria em estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos em todo o
territdrio nacional;

considerando a necessidade de complementar o Regulamento Técnico
sobre as Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagao para
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos;

considerando a necessidade de desenvolvimento de um instrumento
genérico de verificagdo das Boas Praticas de Fabricagdo aplicavel aos
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos;

considerando que a Lista de Verificagdo restringe-se especificamente as
Boas Praticas de Fabricacido de Alimentos;

considerando que a atividade de inspecao sanitaria deve ser
complementada com a avaliagdo dos requisitos sanitarios relativos ao processo de
fabricacdo, bem como outros que se fizerem necessarios;

considerando que os estabelecimentos podem utilizar nomenclaturas para
os procedimentos operacionais padronizados diferentes da adotada no Anexo | desta
Resolugcao, desde que obedeca ao conteudo especificado nos mesmos, adota a
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seguinte Resolugao de Diretoria Colegiada e eu, Diretor-Presidente, determino a sua
publicagao:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos e a Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricacdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

Art. 2° As empresas tém o prazo de 180 (cento e oitenta) dias, a contar da
data de publicagéo, para se adequarem ao Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados aplicados a Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos, constante do Anexo | desta Resolugéao.

Art. 3° A avaliagao do cumprimento do Regulamento Técnico constante do
Anexo | e do Regulamento Técnico sobre as Condi¢gdes Higiénico-Sanitarias e de
Boas Praticas de Fabricagao para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos, aprovado pela Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997, dar-se-a
por intermédio da Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricacdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos constante do Anexo |l.

§ 1° Os estabelecimentos devem atender de imediato a todos os itens
discriminados na Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricacdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

§ 2° Excetuam-se do prazo estipulado no paragrafo anterior os itens
relativos ao Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados
aplicados a Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos sendo
considerado o prazo de adequacao estipulado no Art. 2°.

Art. 4° A Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos, constante do Anexo I,
nao se aplica aos estabelecimentos que apresentem regulamento técnico especifico.

Art. 5° O atendimento dos requisitos constantes da Lista de Verificagao das
Boas Praticas de Fabricagao ndo exclui a obrigatoriedade das exigéncias relativas ao
controle sanitario do processo produtivo.

Art. 6° A inobservancia ou desobediéncia ao disposto na presente
Resolucg&o configura infracdo de natureza sanitaria, na forma da Lei n® 6437, de 20 de
agosto de 1977, sujeitando o infrator as penalidades previstas nesse diploma legal.

Art. 7° Esta Resolugao de Diretoria Colegiada entrara em vigor na data de
sua publicagao.
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ANEXO B — RDC 216/2004

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA
RESOLUCAO - RDC N°216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004

Dispbe sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de
Alimentacéo.

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, no uso
da atribuicdo que Ihe confere o art. 11, inciso IV, do Regulamento da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria, aprovado pelo Decreto n.° 3.029, de 16 de abril de 1999, c/c o
art. 89, inciso IV, do Regimento Interno aprovado pela Portaria n° 593 de 25 de agosto
de 2000, em reunido realizada em 13 de setembro de 2004, considerando a
necessidade de constante aperfeicoamento das agcdes de controle sanitario na area
de alimentos visando a protec¢ao a saude da populacao; considerando a necessidade
de harmonizagcdo da acao de inspec¢ao sanitaria em servicos de alimentagao;
considerando a necessidade de elaboragao de requisitos higiénico- sanitarios gerais
para servigos de alimentagao aplicaveis em todo territorio nacional; adota a seguinte
Resolucédo de Diretoria Colegiada e eu, Diretor-Presidente, determino a sua
publicagao:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de
Alimentacéo.

Art. 2° A presente Resolugcédo pode ser complementada pelos érgaos de
vigilancia sanitaria estaduais, distrital e municipais visando abranger requisitos
inerentes as realidades locais e promover a melhoria das condigdes higiénico-
sanitarias dos servigcos de alimentacao.

Art. 3° Os estabelecimentos tém o prazo de 180 (cento e oitenta) dias, a
contar da data da publicagao, para se adequarem ao Regulamento Técnico constante
do Anexo | desta Resolugao.

Art. 4° Esta Resolugao entra em vigor na data de sua publicagao.

Art. 5° Fica revogada a Resolugdo CNNPA n° 16, publicada no Diario Oficial
da Unido em 28 de junho de 1978.

Art. 6° A inobservancia ou desobediéncia ao disposto na presente
Resolugéao configura infracdo de natureza sanitaria, na forma da Lei n° 6437, de 20 de
agosto de 1977, sujeitando o infrator as penalidades previstas nesse diploma legal.

REGULAMENTO TECNICO DE BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE
ALIMENTACAO

1 - ALCANCE

1.1. Objetivo

Estabelecer procedimentos de Boas Praticas para servigcos de alimentagao
a fim de garantir as condi¢des higiénico-sanitarias do alimento preparado.

1.2. Ambito de Aplicagdo
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Aplica-se aos servigos de alimentagao que realizam algumas das seguintes
atividades: manipulagdo, preparacéo, fracionamento, armazenamento, distribuigéo,
transporte, exposicéo a venda e entrega de alimentos preparados ao consumo, tais
como cantinas, bufés, comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas
institucionais, delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes,
rotisserias e congéneres.

As comissarias instaladas em Portos, Aeroportos, Fronteiras e Terminais
Alfandegados devem, ainda, obedecer aos regulamentos técnicos especificos.

Excluem-se deste Regulamento os lactarios, as unidades de Terapia de
Nutricdo Enteral - TNE, os bancos de leite humano, as cozinhas dos estabelecimentos
assistenciais de saude e os estabelecimentos industriais abrangidos no &mbito do
Regulamento Técnico sobre as Condigdes Higiénico- Sanitarias e de Boas Praticas
de Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

2- DEFINICOES

Para efeito deste Regulamento, considera-se:

2.1 Alimentos preparados: sdo alimentos manipulados e preparados
em servigos de alimentagao, expostos a venda embalados ou ndo, subdividindo-se
em trés categorias:

a) Alimentos cozidos, mantidos quentes e expostos ao consumo;

ANEXO RDC N°216.

b) Alimentos cozidos, mantidos refrigerados, congelados ou a temperatura
ambiente, que necessitam ou ndo de aquecimento antes do consumo;

c) Alimentos crus, mantidos refrigerados ou a temperatura ambiente,
expostos ao consumo.

2.2 Antissepsia: operagdo que visa a redugao de microrganismos
presentes na pele em niveis seguros, durante a lavagem das maos com sabonete anti-
séptico ou por uso de agente anti-septicos apos a lavagem e secagem das méos.

2.3 Boas Praticas: procedimentos que devem ser adotados por
servicos de alimentacdo a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a
conformidade dos alimentos com a legislagao sanitaria.

24 Contaminantes: substancias ou agentes de origem bioldgica,
quimica ou fisica, estranhos ao alimento, que sejam considerados nocivos a saude
humana ou que comprometam a sua integridade.

25 Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas: sistema que
incorpora agdes preventivas e corretivas destinadas a impedir a atragao, o abrigo, o
acesso e ou a proliferacdo de vetores e pragas urbanas que comprometam a
qualidade higiénico- sanitaria do alimento.

2.6 Desinfecgao: operagao de reducgao, por método fisico e ou agente
quimico, do numero de microrganismos em nivel que ndo comprometa a qualidade
higiénico- sanitaria do alimento.

2.7 Higienizagdo: operacao que compreende duas etapas, a limpeza
e a desinfecgao.

2.8 Limpeza: operacdo de remocido de substancias minerais e ou
organicas indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e outras sujidades.

29 Manipulagéo de alimentos: operagdes efetuadas sobre a matéria-

prima para obtengado e entrega ao consumo do alimento preparado, envolvendo as
etapas de preparagdo, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e
exposicao a venda.
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2.10 Manipuladores de alimentos: qualquer pessoa do servigo de
alimentag¢ao que entra em contato direto ou indireto com o alimento.
2.11 Manual de Boas Praticas: documento que descreve as operacdes

realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-
sanitarios dos edificios, a manutencdo e higienizacdo das instalagdes, dos
equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de abastecimento, o controle
integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitagao profissional, o controle da
higiene e saude dos Manipuladores, o manejo de residuos e o controle e garantia de
qualidade do alimento preparado.

212 Medida de controle: procedimento adotado com o objetivo de
prevenir, reduzir a um nivel aceitavel ou eliminar um agente fisico, quimico ou
bioldgico que comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.

2.13 Produtos pereciveis: produtos alimenticios, alimentos “in natura”,
produtos semi-preparados ou produtos preparados para o consumo que, pela sua
natureza ou composicao, necessitam de condi¢cdes especiais de temperatura para sua
conservagao.

2.14 Registro: consiste de anotagcdo em planilha e ou documento,
apresentando data e identificagdo do funcionario responsavel pelo seu
preenchimento.

215 Residuos: materiais a serem descartados, oriundos da area de
preparacao e das demais areas do servico de alimentagao.

2.16 Saneantes: substadncias ou preparagdes destinadas a
higienizagao, desinfecgdo ou desinfestacdo domiciliar, em ambientes coletivos e/ou
publicos, em lugares de uso comum e no tratamento de agua.

2.17 Servico de alimentagdo: estabelecimento onde o alimento é
manipulado, preparado, armazenado e ou exposto a venda, podendo ou nao ser
consumido no local.

2.18 Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento
escrito de forma objetiva que estabelece instrugdes sequenciais para a realizagao de
operacgoes rotineiras e especificas na manipulagao de alimentos.

3. REFERENCIAS

3.1 BRASIL. Decreto-Lei n° 986, de 21 de outubro de 1969. Institui
Normas Basicas sobre Alimentos.

3.2 BRASIL. Lei n° 6360, de 23 de setembro de 1976. Dispde sobre a
vigilancia sanitaria a que ficam sujeitos os medicamentos, as drogas, 0os insumos
farmacéuticos e correlatos, cosméticos, saneantes e outros produtos, e da outras
providéncias

3.3 BRASIL. Lei n® 6437, de 20 de agosto de 1977, e suas alteragdes.
Configura infragdes a legislagédo sanitaria federal, estabelece as sangdes respectivas
e da outras providéncias.

3.4 BRASIL, Ministério da Saude. Divisdo Nacional de Vigilancia
Sanitaria de Produtos Saneantes Domissanitarios. Portaria n°® 15, de 23 de agosto de
1988. Normas para Registro dos Saneantes Domissanitarios com Acéao
Antimicrobiana.

3.5 BRASIL, Ministério da Saude. Secretaria Nacional de
Organizagcdo e Desenvolvimento de Servigos de Saude. Programa de Controle de
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Infecgé@o Hospitalar. LAVAR AS MAOS: INFORMACOES PARA PROFISSIONAIS DE
SAUDE. 39 paginas na Impress&o Original, il. - Série A: Normas e Manuais Técnicos

- 11, 1989.

3.6 BRASIL, Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria.
Portaria n° 1.428, de 26 de novembro de 1993. Regulamentos Técnicos sobre
Inspecdo Sanitaria, Boas Praticas de Produgao/Prestagao de Servicos e Padrao de
Identidade e Qualidade na Area de Alimentos.

3.7 BRASIL, Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria.
Portaria n® 152, de 26 de fevereiro de 1999. Regulamento Técnico para Produtos
destinados & Desinfecgéo de Agua para o Consumo Humano e de Produtos Algicidas
e Fungicidas para Piscinas.

3.8 BRASIL, Ministério da Saude. Gabinete do Ministro. Portaria n°
3.523, de 28 de agosto de 1998. Regulamento Técnico contendo Medidas Basicas
referentes aos Procedimentos de Verificacdo Visual do Estado de Limpeza, Remocgao
de Sujidades por Métodos Fisicos e Manutencgao do Estado de Integridade e Eficiéncia
de todos os Componentes dos Sistemas de Climatizag&o, para garantir a Qualidade
do Ar de Interiores e Prevencao de Riscos a Saude dos Ocupantes de Ambientes
Climatizados.

3.9 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria. Resolugédo n° 105 de 19 de maio de 1999. Aprova os Regulamentos
Técnicos: Disposi¢cdes Gerais para Embalagens e Equipamentos Plasticos em contato
com Alimentos.

3.10 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria. Resolugdo n° 211, de 18 de junho de 1999. Altera os dispositivos das
Normas para Registro dos Saneantes Domissanitarios com A¢ao Antimicrobiana.

3.11 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria. Resolugdo-RDC n° 18, de 29 de fevereiro de 2000. Dispbe sobre Normas
Gerais para Funcionamento de Empresas Especializadas na Prestacao de Servicos
de Controle de Vetores e Pragas Urbanas.

3.12 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria. Resolugdo-RDC n° 277, de 16 de abril de 2001. Altera os dispositivos do
Regulamento Técnico para Produtos destinados & Desinfeccdo de Agua para o
Consumo Humano e de Produtos Algicidas e Fungicidas para Piscinas.

3.13 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria. Resolugdo-RDC n° 91, de 11 de maio de 2001. Aprova o Regulamento
Técnico - Critérios Gerais e Classificacdo de Materiais para Embalagens e
Equipamentos em Contato com Alimentos constante do Anexo desta Resolugéo.

3.14 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria. Resolugdo-RE n° 9, de 16 de janeiro de 2003. Orientagdo Técnica
Elaborada por Grupo Técnico Assessor sobre Padroes Referenciais de Qualidade do
Ar Interior em Ambientes Climatizados Artificialmente de Uso Publico e Coletivo.

3.15 BRASIL, Ministério da Saude. Gabinete do Ministro. Portaria n°
518, de 25 de margo de 2004. Estabelece os Procedimentos e as Responsabilidades
relativos ao Controle e Vigilancia da Qualidade da Agua para Consumo Humano e seu
Padrao de Potabilidade.

3.16 BRASIL, Ministério do Trabalho e Emprego. Secretaria de
Seguranga e Saude no Trabalho. Norma Regulamentadora n® 7. Programa de
Controle Médico de Saude Ocupacional.

3.17 CODEX ALIMENTARIUS. CAC/RCP 1-1969, Rev. 4, 2003.
Recommended International Code of Practice General Principles of Food Hygiene.



91

3.18 CODEX ALIMENTARIUS. CAC/RCP 39-1993. Code of Hygienic
Practice for Precooked and Cooked Foods in Mass Catering.

3.19 WORLD HEALTH ORGANIZATION. Genebra, 1999. Basic Food
Safety for Health Workers.

4 BOAS PRATICAS PARA SERVIGCOS DE ALIMENTAGCAO

4.1 EDIFICACAO, INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E
UTENSILIOS

4.1.1 A edificacdo e as instalagbes devem ser projetadas de forma a
possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da preparacao
de alimentos e a facilitar as operagdes de manutencio, limpeza e, quando for o caso,
desinfeccdo. O acesso as instalagdes deve ser controlado e independente, nao
comum a outros usos.

4.1.2 O dimensionamento da edificagcdo e das instalacbes deve ser
compativel com todas as operacdes. Deve existir separacdo entre as diferentes
atividades por meios fisicos ou por outros meios eficazes de forma a evitar a
contaminacgao cruzada.

4.1.3 As instalagdes fisicas como piso, parede e teto devem possuir
revestimento liso, impermeavel e lavavel. Devem ser mantidos integros, conservados,
livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltragdes, bolores,
descascamentos, dentre outros e ndo devem transmitir contaminantes aos alimentos.

414 As portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos
batentes. As portas da area de preparacédo e armazenamento de alimentos devem ser
dotadas de fechamento automatico. As aberturas externas das areas de
armazenamento e preparagao de alimentos, inclusive o sistema de exaustdo, devem
ser providas de telas milimetradas para impedir o acesso de vetores e pragas urbanas.
As telas devem ser removiveis para facilitar a limpeza periodica.

4.1.5 As instalagbes devem ser abastecidas de agua corrente e dispor
de conexdes com rede de esgoto ou fossa séptica. Quando presentes, os ralos devem
ser sifonados e as grelhas devem possuir dispositivo que permitam seu fechamento.

4.1.6 As caixas de gordura e de esgoto devem possuir dimensao
compativel ao volume de residuos, devendo estar localizadas fora da area de
preparacdo e armazenamento de alimentos e apresentar adequado estado de
conservagao e funcionamento.

4.1.7 As areas internas e externas do estabelecimento devem estar
livres de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, ndo sendo permitida a
presenca de animais.

4.1.8 A iluminagdo da area de preparagdo deve proporcionar a
visualizagao de forma que as atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene
e as caracteristicas sensoriais dos alimentos. As luminarias localizadas sobre a area
de preparagdo dos alimentos devem ser apropriadas e estar protegidas contra
explosdo e quedas acidentais.

419 As instalagdes elétricas devem estar embutidas ou protegidas em
tubulagdes externas e integras de tal forma a permitir a higienizagdo dos ambientes.

4.1.10 A ventilagdo deve garantir a renovagao do ar e a manutengao do
ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pos, particulas em suspensao, condensagéo
de vapores dentre outros que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento. O fluxo de ar ndo deve incidir diretamente sobre os alimentos.
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4111 Os equipamentos e os filtros para climatizacdo devem estar
conservados. A limpeza dos componentes do sistema de climatizagdo, a troca de
fitros e a manutencdo programada e periddica destes equipamentos devem ser
registradas e realizadas conforme legislagédo especifica.

4.1.12 As instalagdes sanitarias e os vestiarios ndo devem se comunicar
diretamente com a area de preparagcido e armazenamento de alimentos ou refeitorios,
devendo ser mantidos organizados e em adequado estado de conservagao. As portas
externas devem ser dotadas de fechamento automatico.

4113 As instalacbes sanitarias devem possuir lavatérios e estar
supridas de produtos destinados a higiene pessoal tais como papel higiénico,
sabonete liquido inodoro anti-septicos ou sabonete liquido inodoro e produto anti-
septicos e toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para
secagem das maos. Os coletores dos residuos devem ser dotados de tampa e
acionados sem contato manual.

4.1.14 Devem existir lavatorios exclusivos para a higiene das maos na
area de manipulagdo, em posi¢des estratégicas em relagdo ao fluxo de preparo dos
alimentos e em numero suficiente de modo a atender toda a area de preparacao. Os
lavatorios devem possuir sabonete liquido inodoro anti-septicos ou sabonete liquido
inodoro e produto anti-septicos, toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema
higiénico e seguro de secagem das méos e coletor de papel, acionado sem contato
manual.

4.1.15 Os equipamentos, moéveis e utensilios que entram em contato
com alimentos devem ser de materiais que nao transmitam substancias toxicas,
odores, nem sabores aos mesmos, conforme estabelecido em legislacao especifica.
Devem ser mantidos em adequado estado de conservagao e ser resistentes a
corrosao e a repetidas operacgdes de limpeza e desinfecgao.

4.1.16 Devem ser realizadas manutengédo programada e periddica dos
equipamentos e utensilios e calibracdo dos instrumentos ou equipamentos de
medi¢ao, mantendo registro da realizagao dessas operagdes.

4117 As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios utilizados
na preparagao, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicao a
venda dos alimentos devem ser lisas, impermeaveis, lavaveis e estar isentas de
rugosidades, frestas e outras imperfeigdes que possam comprometer a higienizagao
dos mesmos e serem fontes de contaminacao dos alimentos.

4.2 HIGIENIZACAO DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS
E UTENSILIOS

4.21 As instalagdes, os equipamentos, os moéveis e os utensilios
devem ser mantidos em condigdes higiénico-sanitarias apropriadas. As operagdes de
higienizagcao devem ser realizadas por funcionarios comprovadamente capacitados e
com frequéncia que garanta a manutengao dessas condigdes e minimize o risco de
contaminacao do alimento.

4.2.2 As caixas de gordura devem ser periodicamente limpas. O
descarte dos residuos deve atender ao disposto em legislagao especifica.

4.2.3 As operacdes de limpeza e, se for o caso, de desinfeccdo das
instalacdes e equipamentos, quando nao forem realizadas rotineiramente, devem ser
registradas.

424 A area de preparagao do alimento deve ser higienizada quantas
vezes forem necessarias e imediatamente apds o término do trabalho. Devem ser
tomadas precaucbes para impedir a contaminagcao dos alimentos causada por
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produtos saneantes, pela suspensao de particulas e pela formacdo de aerossais.
Substancias odorizantes e ou desodorantes em quaisquer das suas formas nao
devem ser utilizadas nas areas de preparagao e armazenamento dos alimentos.

4.2.5 Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pelo
Ministério da Saude. A diluicdo, o tempo de contato e modo de uso/aplicacdo dos
produtos saneantes devem obedecer as instru¢gdes recomendadas pelo fabricante. Os
produtos saneantes devem ser identificados e guardados em local reservado para
essa finalidade.

4.2.6 Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizacdo devem
ser préprios para a atividade e estar conservados, limpos e disponiveis em numero
suficiente e guardados em local reservado para essa finalidade. Os utensilios
utilizados na higienizagédo de instalagbes devem ser distintos daqueles usados para
higienizacao das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em contato com o
alimento.

4.2.7 Os funcionarios responsaveis pela atividade de higienizagdo das
instalagcdes sanitarias devem utilizar uniformes apropriados e diferenciados daqueles
utilizados na manipulacao de alimentos.

4.3 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

4.31 A edificagdo, as instalagdes, os equipamentos, os moveis e 0s
utensilios devem ser livres de vetores e pragas urbanas. Deve existir um conjunto de
acgdes eficazes e continuas de controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo
de impedir a atragdo, o abrigo, o0 acesso e ou proliferagédo dos mesmos.

4.3.2 Quando as medidas de prevencgao adotadas nao forem eficazes,
o controle quimico deve ser empregado e executado por empresa especializada,
conforme legislagdo especifica, com produtos desinfetantes regularizados pelo
Ministério da Saude.

4.3.3 Quando da aplicagdo do controle quimico, a empresa
especializada deve estabelecer procedimentos pré e pds-tratamento a fim de evitar a
contaminacao dos alimentos, equipamentos e utensilios. Quando aplicavel, os
equipamentos e os utensilios, antes de serem reutilizados, devem ser higienizados
para a remocao dos residuos de produtos desinfetantes.

4.4 ABASTECIMENTO DE AGUA

441 Deve ser utilizada somente agua potavel para manipulagéo de
alimentos. Quando utilizada solugdo alternativa de abastecimento de agua, a
potabilidade deve ser atestada semestralmente mediante laudos laboratoriais, sem
prejuizo de outras exigéncias previstas em legislagao especifica.

4.4.2 O gelo para utilizagdo em alimentos deve ser fabricado a partir de
agua potavel, mantido em condigao higiénico-sanitaria que evite sua contaminacéo.

4.4.3 O vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos ou
com superficies que entrem em contato com alimentos, deve ser produzido a partir de
agua potavel e ndo pode representar fonte de contaminagéo.

444 O reservatério de agua deve ser edificado e ou revestido de
materiais que ndo comprometam a qualidade da agua, conforme legislagao especifica.
Deve estar livre de rachaduras, vazamentos, infiltracbes, descascamentos dentre
outros defeitos e em adequado estado de higiene e conservagdo, devendo estar
devidamente tampado. O reservatoério de dgua deve ser higienizado, em um intervalo
maximo de seis meses, devendo ser mantidos registros da operagéo.
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4.5 MANEJO DOS RESIDUOS

451 O estabelecimento deve dispor de recipientes identificados e
integros, de facil higienizagao e transporte, em numero e capacidade suficientes para
conter os residuos.

4.5.2 Os coletores utilizados para deposi¢cao dos residuos das areas de
preparacao e armazenamento de alimentos devem ser dotados de tampas acionadas
sem contato manual.

4.5.3 Os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados
em local fechado e isolado da area de preparagao e armazenamento dos alimentos,
de forma a evitar focos de contaminacao e atragao de vetores e pragas urbanas.

4.6 MANIPULADORES

4.6.1 O controle da saude dos manipuladores deve ser registrado e
realizado de acordo com a legislagao especifica.

4.6.2 Os manipuladores que apresentarem lesdes e ou sintomas de
enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos
devem ser afastados da atividade de preparacao de alimentos enquanto persistirem
essas condicdes de saude.

46.3 Os manipuladores devem ter asseio pessoal, apresentando-se
com uniformes compativeis a atividade, conservados e limpos. Os uniformes devem
ser trocados, no minimo, diariamente e usados exclusivamente nas dependéncias
internas do estabelecimento. As roupas e os objetos pessoais devem ser guardados
em local especifico e reservado para esse fim.

4.6.4 Os manipuladores devem lavar cuidadosamente as maos ao
chegar ao trabalho, antes e apds manipular alimentos, apds qualquer interrup¢ao do
servigo, apos tocar materiais contaminados, apds usar os sanitarios e sempre que se
fizer necessario. Devem ser afixados cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre
a correta lavagem e antissepsia das maos e demais habitos de higiene, em locais de
facil visualizagao, inclusive nas instala¢des sanitarias e lavatoérios.

4.6.5 Os manipuladores nao devem fumar, falar desnecessariamente,
cantar, assobiar, espirrar, cuspir, tossir, comer, manipular dinheiro ou praticar outros
atos que possam contaminar o alimento, durante o desempenho das atividades.

4.6.6 Os manipuladores devem usar cabelos presos e protegidos por
redes, toucas ou outro acessorio apropriado para esse fim, ndo sendo permitido o uso
de barba. As unhas devem estar curtas e sem esmalte ou base. Durante a
manipulagéo, devem ser retirados todos os objetos de adorno pessoal e a maquiagem.

4.6.7 Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e
capacitados periodicamente em higiene pessoal, em manipulagdo higiénica dos
alimentos e em doencas transmitidas por alimentos. A capacitacdo deve ser
comprovada mediante documentagao.

4.6.8 Os visitantes devem cumprir os requisitos de higiene e de saude
estabelecidos para os manipuladores.

4.7 MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

4.71 Os servigcos de alimentacdo devem especificar os critérios para
avaliacdo e selecdo dos fornecedores de matérias-primas, ingredientes e
embalagens. O transporte desses insumos deve ser realizado em condigdes
adequadas de higiene e conservacao.
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4.7.2 A recepcdo das matérias-primas, dos ingredientes e das
embalagens deve ser realizada em area protegida e limpa. Devem ser adotadas
medidas para evitar que esses insumos contaminem o alimento preparado.

4.7.3 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser
submetidos a inspeg¢do e aprovados na recepgao. As embalagens primarias das
matérias-primas e dos ingredientes devem estar integras. A temperatura das
matérias-primas e ingredientes que necessitem de condi¢des especiais de
conservagao deve ser verificada nas etapas de recepg¢ao e de armazenamento.

4.7.4 Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou das
embalagens reprovados ou com prazos de validade vencidos devem ser
imediatamente devolvidos ao fornecedor e, na impossibilidade, devem ser
devidamente identificados e armazenados separadamente. Deve ser determinada a
destinacao final dos mesmos.

4.7.5 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser
armazenados em local limpo e organizado, de forma a garantir protecdo contra
contaminantes. Devem estar adequadamente acondicionados e identificados, sendo
que sua utilizacao deve respeitar o prazo de validade. Para os alimentos dispensados
da obrigatoriedade da indicag&o do prazo de validade, deve ser observada a ordem
de entrada dos mesmos.

4.7.6 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser
armazenados sobre paletes, estrados e ou prateleiras, respeitando-se o espagamento
minimo necessario para garantir adequada ventilagcéo, limpeza e, quando for o caso,
desinfeccao do local. Os paletes, estrados e ou prateleiras devem ser de material liso,
resistente, impermeavel e lavavel.

4.8 PREPARACAO DO ALIMENTO

4.8.1 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens utilizados
para preparagdo do alimento devem estar em condi¢gdes higiénico-sanitarias
adequadas e em conformidade com a legislagao especifica.

4.8.2 O quantitativo de funcionarios, equipamentos, moveis e ou
utensilios disponiveis devem ser compativeis com volume, diversidade e
complexidade das preparacdes alimenticias.

4.8.3 Durante a preparacdo dos alimentos, devem ser adotadas
medidas a fim de minimizar o risco de contaminagao cruzada. Deve-se evitar o contato
direto ou indireto entre alimentos crus, semi-preparados e prontos para 0 consumo.

4.8.4 Os funcionarios que manipulam alimentos crus devem realizar a
lavagem e a anti-sepsia das maos antes de manusear alimentos preparados.

4.8.5 As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como
produtos pereciveis devem ser expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo
minimo necessario para a preparagao do alimento, a fim de ndo comprometer a
qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.

4.8.6 Quando as matérias-primas e os ingredientes ndo forem utilizados
em sua totalidade, devem ser adequadamente acondicionados e identificados com,
no minimo, as seguintes informacgdes: designacédo do produto, data de fracionamento
e prazo de validade apds a abertura ou retirada da embalagem original.

4.8.7 Quando aplicavel, antes de iniciar a preparacao dos alimentos,
deve-se proceder a adequada limpeza das embalagens primarias das matérias-primas
e dos ingredientes, minimizando o risco de contaminagao.
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4.8.8 O tratamento térmico deve garantir que todas as partes do
alimento atinjam a temperatura de, no minimo, 70°C (setenta graus Celsius).
Temperaturas inferiores podem ser utilizadas no tratamento térmico desde que as
combinagdes de tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos.

4.8.9 A eficacia do tratamento térmico deve ser avaliada pela
verificacdo da temperatura e do tempo utilizados e, quando aplicavel, pelas mudancgas
na textura e cor na parte central do alimento.

4.8.10 Para os alimentos que forem submetidos a fritura, além dos
controles estabelecidos para um tratamento térmico, deve-se instituir medidas que
garantam que o 6leo e a gordura utilizados nao constituam uma fonte de contaminagéao
quimica do alimento preparado.

4811 Os Oleos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a
temperaturas ndo superiores a 180°C (cento e oitenta graus Celsius), sendo
substituidos imediatamente sempre que houver alteracao evidente das caracteristicas
fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e formagéo intensa de
espuma e fumaca.

4.8.12 Paraos alimentos congelados, antes do tratamento térmico, deve-
se proceder ao descongelamento, a fim de garantir adequada penetragdo do calor.
Excetuam-se os casos em que o fabricante do alimento recomenda que o mesmo seja
submetido ao tratamento térmico ainda congelado, devendo ser seguidas as
orientagdes constantes da rotulagem.

4.8.13 O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as
areas superficiais dos alimentos se mantenham em condicbes favoraveis a
multiplicagdo microbiana. O descongelamento deve ser efetuado em condi¢cbes de
refrigeragao a temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius) ou em forno de micro-
ondas quando o alimento for submetido imediatamente a cocgao.

4.8.14 Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser
mantidos sob refrigeracdo se ndo forem imediatamente utilizados, ndo devendo ser
recongelados.

4.8.15 Apos serem submetidos a coccdo, os alimentos preparados
devem ser mantidos em condicbes de tempo e de temperatura que nao favorecam a
multiplicagdo microbiana. Para conservagdo a quente, os alimentos devem ser
submetidos a temperatura superior a 60°C (sessenta graus Celsius) por, no maximo,
6 (seis) horas. Para conservagao sob refrigeragdo ou congelamento, os alimentos
devem ser previamente submetidos ao processo de resfriamento.

4.8.16 O processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser
realizado de forma a minimizar o risco de contaminacao cruzada e a permanéncia do
mesmo em temperaturas que favoregam a multiplicagcdo microbiana. A temperatura
do alimento preparado deve ser reduzida de 60°C (sessenta graus Celsius) a 10°C
(dez graus Celsius) em até duas horas. Em seguida, 0 mesmo deve ser conservado
sob refrigeracao a temperaturas inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), ou congelado
a temperatura igual ou inferior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos).

4817 O prazo maximo de consumo do alimento preparado e
conservado sob refrigeracado a temperatura de 4°C (quatro graus Celsius), ou inferior,
deve ser de 5 (cinco) dias. Quando forem utilizadas temperaturas superiores a 4°C
(quatro graus Celsius) e inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), o prazo maximo de
consumo deve ser reduzido, de forma a garantir as condi¢des higiénico-sanitarias do
alimento preparado.
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4.8.18 Caso o alimento preparado seja armazenado sob refrigeragao ou
congelamento deve-se apor no involucro do mesmo, no minimo, as seguintes
informacgdes: designagao, data de preparo e prazo de validade. A temperatura de
armazenamento deve ser regularmente monitorada e registrada.

4.8.19 Quando aplicavel, os alimentos a serem consumidos crus devem
ser submetidos a processo de higienizagdo a fim de reduzir a contaminagéo
superficial. Os produtos utilizados na higienizacdo dos alimentos devem estar
regularizados no o6rgao competente do Ministério da Saude e serem aplicados de
forma a evitar a presenca de residuos no alimento preparado.

4.8.20 O estabelecimento deve implementar e manter documentado o
controle e garantia da qualidade dos alimentos preparados.

4.9 ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO
PREPARADO

4.9.1 Os alimentos preparados mantidos na area de armazenamento
ou aguardando o transporte devem estar identificados e protegidos contra
contaminantes. Na identificacdo deve constar, no minimo, a designagao do produto, a
data de preparo e o prazo de validade.

4.9.2 O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da
distribuicdo até a entrega ao consumo, deve ocorrer em condigcbes de tempo e
temperatura que ndo comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria. A temperatura
do alimento preparado deve ser monitorada durante essas etapas.

4.9.3 Os meios de transporte do alimento preparado devem ser
higienizados, sendo adotadas medidas a fim de garantir a auséncia de vetores e
pragas urbanas. Os veiculos devem ser dotados de cobertura para protegdo da carga,
nao devendo transportar outras cargas que comprometam a qualidade higiénico-
sanitaria do alimento preparado.

4.10 EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO

4.10.1 As areas de exposic¢ao do alimento preparado e de consumagao
ou refeitério devem ser mantidas organizadas e em adequadas condi¢des higiénico-
sanitarias. Os equipamentos, moveis e utensilios disponiveis nessas areas devem ser
compativeis com as atividades, em numero suficiente e em adequado estado de
conservagao.

4.10.2 Os manipuladores devem adotar procedimentos que minimizem o
risco de contaminagao dos alimentos preparados por meio da antissepsia das maos e
pelo uso de utensilios ou luvas descartaveis.

4.10.3 Os equipamentos necessarios a exposicdo ou distribuicdo de
alimentos preparados sob temperaturas controladas, devem ser devidamente
dimensionados, e estar em adequado estado de higiene, conservagcdo e
funcionamento. A temperatura desses equipamentos deve ser regularmente
monitorada.

4.10.4 O equipamento de exposi¢ao do alimento preparado na area de
consumacao deve dispor de barreiras de protecdo que previnam a contaminagao do
mesmo em decorréncia da proximidade ou da acao do consumidor e de outras fontes.

4.10.5 Os utensilios utilizados na consumacéo do alimento, tais como
pratos, copos, talheres, devem ser descartaveis ou, quando feitos de material nao-
descartavel, devidamente higienizados, sendo armazenados em local protegido.

4.10.6 Os ornamentos e plantas localizados na area de consumacgao ou
refeitério ndo devem constituir fonte de contaminacgao para os alimentos preparados.
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4.10.7 A area do servico de alimentagao onde se realiza a atividade de
recebimento de dinheiro, cartdes e outros meios utilizados para o pagamento de
despesas, deve ser reservada. Os funcionarios responsaveis por essa atividade nao
devem manipular alimentos preparados, embalados ou ndo.

4.11 DOCUMENTACAO E REGISTRO

4.11.1 Os servicos de alimentacdo devem dispor de Manual de Boas
Praticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados. Esses documentos devem
estar acessiveis aos funcionarios envolvidos e disponiveis a autoridade sanitaria,
quando requerido.

4.11.2 Os POP devem conter as instrugdes sequenciais das operacoes
e a frequéncia de execugao, especificando o nome, o cargo e ou a fungdo dos
responsaveis pelas atividades. Devem ser aprovados, datados e assinados pelo
responsavel do estabelecimento.

4.11.3 Osregistros devem ser mantidos por periodo minimo de 30 (trinta)
dias contados a partir da data de preparacao dos alimentos.

4.11.4 Os servigos de alimentacdo devem implementar Procedimentos
Operacionais Padronizados relacionados aos seguintes itens:

a) Higienizacao de instalagdes, equipamentos e moveis;

b) Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

¢) Higienizagao do reservatorio;

d) Higiene e saude dos manipuladores.

4.11.5 Os POP referentes as operagdes de higienizacao de instalagdes,
equipamentos e moveis devem conter as seguintes informacgdes: natureza da
superficie a ser higienizada, método de higienizagao, principio ativo selecionado e sua
concentragdo, tempo de contato dos agentes quimicos e ou fisicos utilizados na
operagdo de higienizagdo, temperatura e outras informagdes que se fizerem
necessarias. Quando aplicavel, os POP devem contemplar a operacdo de desmonte
dos equipamentos.

4.11.6 Os POP relacionados ao controle integrado de vetores e pragas
urbanas devem contemplar as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir
a atragao, o abrigo, o acesso e ou a proliferacao de vetores e pragas urbanas. No
caso da adogao de controle quimico, o estabelecimento deve apresentar comprovante
de execucao de servigo fornecido pela empresa especializada contratada, contendo
as informagdes estabelecidas em legislagéo sanitaria especifica.

4.11.7 Os POP referentes a higienizagdo do reservatério devem
especificar as informagdes constantes do item 4.11.5, mesmo quando realizada por
empresa terceirizada e, neste caso, deve ser apresentado o certificado de execugao
do servigo.

4.11.8 Os POP relacionados a higiene e saude dos manipuladores
devem contemplar as etapas, a frequéncia e os principios ativos usados na lavagem
e anti- sepsia das maos dos manipuladores, assim como as medidas adotadas nos
casos em que os manipuladores apresentem lesdo nas maos, sintomas de
enfermidade ou suspeita de problema de saude que possa comprometer a qualidade
higiénico- sanitaria dos alimentos. Deve-se especificar os exames aos quais 0s
manipuladores de alimentos sdo submetidos, bem como a periodicidade de sua
execugao. O programa de capacitagdo dos manipuladores em higiene deve ser
descrito, sendo determinada a carga horaria, o conteudo programatico e a frequéncia
de sua realizagdo, mantendo-se em arquivo os registros da participacdo nominal dos
funcionarios.
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4.12. RESPONSABILIDADE

4.12.1. O responsavel pelas atividades de manipulacdo dos alimentos
deve ser o proprietario ou funcionario designado, devidamente capacitado, sem
prejuizo dos casos onde ha previsao legal para responsabilidade técnica.

4.12.2. O responsavel pelas atividades de manipulagdo dos alimentos
deve ser comprovadamente submetido a curso de capacitacdo, abordando, no
minimo, os seguintes temas:

a) Contaminantes alimentares;

b) Doengas transmitidas por alimentos;

¢) Manipulagao higiénica dos alimentos;

d) Boas Praticas






